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El intento que he tenido en 
escribir este Librito , ha sido no 
haber libros por donde se pue- 
dan guiar los que sírven el Ofi- 
cio de la Cocina, y que todo se 
encarga á la memoria: solo uno 
he visto, y tan errado que' bas- 
ta para echar á perder á quien 
usáre de él, y compuesto por 
un Oficial, que casi no es co- 
nocido en esta Corte: y asi las 
cosas del Libro no están puestas 
de manera que ningun Apr en- 
diz se pueda aprovechar, a. lo 
ménos los Españoles, ántes sl se 
siguieren por él, lo errarán, y 
echarán á perder la hacienda y 


tambien por habérmelo pedido 
algunas personas ; y lo que pre- 
tendo es, que qualquiera perso- 
na que se quiera aprovechar de 
este, acierte las. cosas con mu- 
cha facilidad, y todas son cosas 
mias, y ninguna escrita por re- 
lacion de nadie, y muchas de 
ellas son de mi inventiva: por- 
que las cosas que son escritas por 
relacion, muy pocas veces salen 
verdaderas, porque las personas 
que dan las memorias, nunca las 
dan cabales:- y así no se puede 
escribir cosa, que no se haya 
experimentado. 'Y lo que me ha 
dado ánimo para escribir es, ha- 
ber servido tantos años al Rey 
nuestro Señor, y habérseme en- 
cargado las mayores cosas que 
se han ofrecido en el Palacio Real 
de mi Arte, con satisfacción de 


mis mayores, y por ser yo muy 
inclinado á enseñar, porque he 
hecho grandes Oficiales de mi 
mano, y así esperoen Dios, que 
con solo este poco de trabajo, que 
he tomado en .escribir este Li- 
brito, tengo de hacer Oficiales 
con' pocos principios que tengan: 
y se ha de ahorrar mucha ha- 
cienda á los Señores, porque no 
hay cosa que mas hacienda gas- 
te en este ministerio en los ban- 
quetes , que trabajar á tiento, 
porque piensan, que por echar 
mucho recaudo es mejor, y por 
ahí lo echan á perder mas pres- 
to, y gástase la hacienda, y no 
luce: y si en alguna cesa hu- 
biere falta, suplico al discreto 
Lector lo supla, que como hom- 
bre me habré descuidado, que 
ya sé que los grandes Oficiales 


no han menester Libro: mas 
con todo eso por ser todos tan 
amigos mios, tendrán en algo 
mis Cosas, todavía hallarán :al- 
guna cosa nueva: y los: Apren- 
dices. st hicieren lo que' yo or- 
deno, entiendo qué no: podrán 
errar. Y así los unos por apren- 
der, y los otros por curiosidad, 
todos se holgarán de tener mi 
obrecilla. Mucho, mas pudiera 
escribir, mas he ido dexando las 
cosas que son muy ordinarias. 
Tampoco me he querido meter en 
oficio de nadie, mas de lo que 
toca al Oficio de la Cocina, por 
no enfrascar mucho “al Lector, 
ántes advierta, que en el Capí- 
tulo de las Tortas, que está es- 
crito en el otro Libro, hay mu- 
chas suertes de Tortas, que no 
solo no son buenas, ni se deben 


hacer, mas ántes es impertinen- 
cia escribirlas, como son las de 
castañas , y otras de higos; “y 
de :turmas de tierra, y de na- 
bos, y de zanahorias, y de pa- 
tatas, ni de cerezas, ni se ha de 
echar agrio en cosa que lleve le- 
che, ni queso, porque son ma- 
teriales muy contrarios, y ha- 
cen mucho daño á las personas 
que-los comen. Y esto advierto, 
porque en el Libro se manda 
echar en muchas cosas queso, y 
agraz, hasta la torta de manza- 
nas dulces, mi de camuesas, no 
son buenas, sino les echan al 
conservar el zumo de membri- 


llos, que con eso serán buenas. 
Vale, 


ADVERTENCIA. 
De la medida, que han de te- 


ner los cucharones para 
hacer vizcochos. 


El cúcháron con que han de 
batir los vizcochos, ha de tener 
de largo media vara ménos tres 
dedos. Ha de ser de unos cu- 
charones llanos de pala, ' y un 
poco prolongados de la pala, y ha 
de ser delgada la pala, y. un 
poquito honda, muy poco, y 
no ha de ser ancho de pala, 
porque corte bien los huevos. Y 
si quisieres batir los vizcochos 
con dos manos, como las Mon- 
jas, en tal caso ha de ser la pa- 
la del cucharon ancha, y redon- 
da; porque de esta manera no 
se puede batir con cucharon an- 
gosto de pala. 
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EN QUE SB TRATA 


EL MODO QUE MAS SE USA DE 
guisar en este tiempo en viandas de carne, 
y pescado; pastelería, conservería, y 
viacochería; y lo tocante para el 
regalo de enfermos. 


CAPITULO 1. 


DE LA LIMPIEZA DE LA COCINA, 
y del gobierno que ha de tóner el Cocinero 
Mayor en ella, 


Pe tratar en este Capítulo de la limpie= 
za que es la mas necesaria, é importante, 
para que qualquier cocinero dé gusto en su 
oficio. Y para esto. es necesario guardar tres, 
Ó quatro cosas. ¿La primera es, limpieza: y 
la segunda, gusto; y la tercera prestezas 
Que teniendo estas cosas, aunque mo sea muy 
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grande Oficial, gobernándose bien , dará gus- 
to á su señor, y estará “acreditado. 

Ha de procurar, que la Cocina esté tan 
limpia, y enriosa, que qualquiera ' persona 
que entrare dentro, se huelgue de verla: y 
ba de tener buenas herramientas curiosas , pa- 
ra cosas particulares, y extraordinarias, CO- 
mo son cazolillas , y barquillas y gubiletes, 
torteras, piezas llanas, y moldes, y otras mu- 
chas piezas, para hacer diferencias de pla- 
tos. Puesto todo muy bien lucido, y colga- 
do por buena órden, que no anden las pie» 


“zas rodando por las mesas, ni por el alva- 


dar. Los asadores en su lanceta muy luci- 
dos, y los palos de masa, y cucharones de 
maniar blanco, has de tener en una tabla 
que estará colgada con unos clavos de palo 
torneados , como los tienen los Boticarios, que 
sean mucho mayores; y otro como este, pa- 
ra cedacillos, y estameñas. Esto ha de ser 
en la parte mas desembarazada de. la Co- 
cira, y si puedes allí acomodar la mesa 
para las cosas de masa, y ponerle encima 
un cielo de lienzo, ó:un zaquizami de ta- 
blas, porque no cayga polvo de arriba; es 
cusa muy necesaria. Si fuese posible, no: ha- 
bia de estár ninguna Cocina debaxo de nin- 
guna casa, sino á un lado debaxo de un co- 
bertizo, de madera, que no hubiese encima 
vivienda de gente; salvo si es de bóveda , que 
con eso, y buena luz estará bien. 
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Has de procurar que:la «blanqueen3.y no 
has de. consentir á los «mozos, ni Oficiales que 
la manchen pegando velas, aunque; sean de 
cera. Hanse de poner unos saetines hincados 
en las paredes, para poner las velas, y que 
no peguen enxundias de gallina en- las pare: 
des; porque ura enxundia y que no sea ma- 
yor que un real de á: quatro, hace una mau= 
cha en la pared blanca tan grande como un 
plato, y parece mal. 

El agua la tendrás en tinajas, Ó en tinacos 
con sus cuberteras 2 y tendrás quatro ó. seis 
cántaros en una cantarera de palo, que no lle- 
guen con los suelos al de la Cocina. Éstos 
sean vidriados con sus tapaderos ; del agua de 
estos cántaros echarás para cocer todo lo que 
se hubiere de guisar, y la otra será para la- 
var, y fregar las herramientas. No consientas 
que se corte ninguna cosa sobre las mesas» si- 
no sobre un rajo, que tendrás hincado en el 
suelo á una punta de la mesa, donde em- 
barace ménos, allí cortarás toda la carne, y 
quebrarás los huesos: y las mesas las harás 
de pino blanco, y que las frieguen cada dia 
con agua hirviendo, y ceniza, y estarán muy 
blancas, y como no estén muy acuchilladas, 
parecerán mejor que nogal. La carne picarás 
en tajos de trozos del álamo negro, que aun- 
que parece que tendrá la madera negra», no 
la tiene sino blanca. Han de ser acerrados del 
tronco en-unos trozos de ocho dedos de cante- 
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ro, que parezca ruedas de 'limon3 porque 
adonde picares la carne esté la hebra derecha 
arriba, que de esa manera no sueltan género 
de madera: y si las picas en tableros , “aunque 
sean blancos de fresno, que son los mejores , sí 
no picas con mucho tiento, sacarás madera. 

Los tableros de mesa, es forzoso que sean 
de nogal, y sean de poco mas de una. pul- 
gada de cantero, y échales unas cantoneras 
de hierro por los bordes, de manera, que 
vengan á caer casí todo el tablero: y.en la 

unta una sortija de hierro-en la visagra, con 
un botoncillo embiado en la madera, que se 
anda al deredor para colgar el tablero. Es- 
tos tableros se han de colgar á la parte á 
donde está la mesa de la masa. Algunos son 
amigos de tener algun aposentillo, ó recocina 
dentro en la Cocina 3z.mas yo no soy de ese 
parecer , sino que no haya ningun rincon en 
la Cocina, que no se vea entrando por la puer- 
ta, salvo el albañar. 

A uva parte de la Cocina en lo mas des- 
embarazado , se pondrá un palo muy bien 
acepillado para poner las capas, y unos cla- 
vos para las espaldas de los Oficiales: y con 
eso vease toda la Cocina, que .quando: estu- 
vieres al tablero, Ó en otra mesa haciendo 
algo, puedas gobernar, y mandar, y ver todo 
lo que pasa. No consientas que haya cenicero 
en la Cocina, sino que lleve la ceniza la la- 
yandera cada dia, óse eche á mal, porque 
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se pueda barrer el fogon ,: y Ja. vasura : tener 
un esporton, y cada vez que se barriere la 
Cocina que echen la vasura fuera, porque no 
huela mal, ó no lleguen moscas. Todas las 
veces que entrares por la: puerta de tu Co- 
cina procura tener algo que enmendar; mira 
si está bien colgada la herramienta, y si está 
cada cosa en su lugar: y si hay por las pa= 
redes, ó por el techo alguna telaraña, hazlo 
remediar luego, sin dexarlo para despúes, por- 
que se olvidará el mozo de Cocina, ó pOr- 
tador , y tendrás que volver á mandar, y con 
esto tendrán cuydado, y temerán. Y si el mos 
zo no fuere muy aficionado á tener la Cociu 
na limpia, no le tengas en ella, sino des- 
pídelo , luego, porque no andes cada dia ri- 
fíiendo con él, y mas, si no se precia de 
hacer bién su oficio de mozo de Cocina , nun- 
ca será oficial. Si fuere posible no tengas pí- 
caros sin partido; y si los tuvieres, procura 
con el Señor que les dé algo, ó con el li- 
mosnero, porque puedan tener camisas limpias 
que se mudar; porque no hay cosa mas as- 
querosa que pícaros rotos y sucios. Mas que 
es una simente, que el Rey Don Felipe II. 
(que Dios tiene) con todo su poder no pu- 
do echar esta gente de sus Cocinas, aunque 
mandó añadir mozos de Cocina, y otra suer- 
te de mozos de Cocina, que se llaman galo. 

pines, todo porque no hubiese pícaros; y nun- 

ca se pudo remediar. Solo en su Cocina de 
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Boca no entraban -mas de un Oficial, y un 
portador, y un mozo de: Cocina y .un- ga= 
lopin; y estos estaban: una semana con el ¿Có- 
cinero Mayor, y:el: Domingo se .mudabán.:á 
la Cocina del Estado. y: venian otros tantos 
por sus semanas. Con todo me crié yo en una 
Cocina , que no tuvo pícaros, como tenia tes 
tigos, que la- conocieron, como-era- el ¿Co- 
cinero Mayor de «su: Magestad: la Reyna, 
Juan de Mesones; y Amador de la Aya, su 
ayuda. que les conocieron muy. bien.. Solo 
esta Cocina entiendo, que se ha librado de 
esta gente, que fué la - Cocina de la «Sere= 
nísima Princesa de Portugal Doña: Juana. «Si 
ellos dan en ser virtuosos, y se .aficionan á 
aprender, en muy poco tiempo toman prin= 
cipio, y estos se hacen Oficialess mas. los 
que son pícaros vellácosy nunca son Coci- 
neros, ántes dan .en otras cosas muy malas, 
Esto se entiende en las Cocinas delos gran= 
des Señores, que en las Cocinas pequeñas, mas 
fáciles son de gobernar y tener limpias. 
Otra- cosa tengo experimentada y que hom= 
bre que sea torpe, ó patituerto, nunca salen 
Oficiales , ni son bien” limpios. Procúrese, que 


sean de buena disposicion, liberales, de buen 


rostros y que presuman de galanes , que con 
eso andarán limpios, y lo serán en su Ofi- 
cio , que los otros por ser pasados tienen pe= 
reza, y nunca hacen cosa buena: que el Ofi" 
cio de la Cocina, aunque parece que es cos 
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sa fácil; no es sino muy dificultoso; pere que 
hay tantas cosas que hacer, y cada una tie= 
ne su punto, y todo se ha de encargar á 
la memoria: que los Boticarios, y los. Mé= 
dicos, y: Letrados, quando se les ofrece ala 
guna duda , con estudiarla en' sus Lisros, sas 
len deella- con facilidad. Y por eso digo 
que la gente de la Cocina ha de ser de buen 
talle, y disposicion, .y entendimiento. -Has 
de procurar, que en la Cocina haya cada 
dia ropa blanca para. cubrir la mesa, y los 
asadores: con la vianda, y para que se lim- 
pien las manos: ¡y pondrás una costumbre, 
que. todos los. Oficiales , y mozos que entra= 
sen por. la. mañana en la Cocina, lo prime- 
ro quz han de hacer sea, quitarse sus ca- 
pas, y espadas y-colgarlas en el palo ¿ y 
los. clavos que están puestos para ello, y qui- 
tarse los puños, y lavarse las manos. y 
limpiarse en una toalla, que estará colgada 
para,esto.,. y. trabajar con mucha limpieza. Si 
abgBfbito máre su capa; y sáliere fuera, quan= 
di VQlíiere á entrar, se torne á quitar los 
PASE) lavarse las manos, y limpiarse en 
Imotaillas: 

Wa spprie: de la mesa grande, harás po» 
rea Mn eles limpios, y pondrás sobre 
ell HapAó Y quando fuere hora de hacer 
los MBA ds cánse sobre los manteles ¿ por- 
que JO AA Rstén limpios por los suelos 5 y 
no cotiBBAS hacer gigote ninguno á ningun 
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mozo , ni Oficial , sin su toalla al hombro, y su 
tenedor y tomará la pieza. ó pierna, ó ave 
con tenedor muy bien, y picará en el ayre 
con mucha gracia. Y advierta el que picares 
que entretanto que picare no há: de toser , ni 
hablar, ni ha de hacer otra: cosa: ninguna, 
sino estár con mucha compostura ¿porque 'es 
gran descomedimiento , picar, y hablar. No 
consientas que en la Cocina , entretanto que se 
trabaje haya conversaciones, ni almuerzos. 
La gente de la Cocina, ántes que se ponga 
á trabajar, en acabando de tomar: recaudo, 
Juego ha de hacer un almuerzo, y almuercen 
todos, y ninguno ande comiéndo por «la: Co= 
cina , que parece mal; y en acabando de al- 
morzar lávense las manos, y cada uno acuda 
á lo que tiene á cargo. 

Tendrás un cofre en la Cocina, para guar- 
dar algunas cosas que sobran, y tener las. es- 
pecies, y Un caxoncillo para tus toallas, y al- 
gunos regalillos del señor. La llave del, co- 
fre darás al Oficial, Ó Ayudante mas antisaos 
Las especias anden.en sus bolsas ó caba da 
cosa aparte, y una. cucharita en ellas ara 
sazonar con ella. Hínchele de una veblifezes 
pecies molidás, y cernidasz porqUeskprove- 
chará mas una libra de esta nano iGiadibra 

media , si se moliese á remiendiMllias Cu- 
chillas se amuelen los Viernes AOS, 


que hay ménos que cottar con «Gili 20 
de BOO 
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Tratado y de como se ha de servir en los ban= 
quetes. 


A qui pondré tres 6 quatro comidas; y una 
merienda, y no pondré ningun plato - fan= 
tástico « sino todo cosás “que se hayan de co- 
mer3 y daré á entender, como se han de sem 
vir porque en los banquetes , todo el toque esa 
tá en saberlos servir; porque aunque se gaste 
mucho dincro en un banquete-, si no'se sirva 
bien no luce, y se afrenta al señor mucho 
habiendo dosordenes en él: y algunas veces las 
está mirando el Señor, desde su asiento: en 
la mesa. 

Hagamos cuenta, que estas comidas son 
de seis platos de cada cosa: hanse de poner 
seis bufetes , y si- porien los bufetes ancho por 
largo y serán menester siete bufetes : para seis 
servicios, son menester seis Maestresalas , y 
seis personas , que sirvan como de Veedo= 
tés) para solo llevar la vianda desd» la Co: 
Cina 4 la mesa; y cada Veedor ha de llevar 
un servicio, y entregarlo á su Maestresala, 
porque en tales dias no ha de baxar el Ma+zs- 
tresala 4 la Cocina; y si baxáre la primera 
vez, no puede baxar las otras; porque se ha 
de sérvir Ja vianda en tres vwces. Ha de baxar 
el Mayordoíño con sus Veedores. Digo, pues, 
que el Veedor que tomáre el primer servicio, 
levará cinco pages, y estos llevarán diez pla- 

A 2 


aera no puede faltar plato ninguno y que mas 
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tos, cada uno dos, y detrás del postrer page 
irá otro. Veedor,.con otros cinco - pages, otros 
diez platos y de esta manera irán los demás, 
porque cada cinco pages servirán á su Veedor, 
sin que se mezclen unos con otros: y.en lle- 
gando:á la mesa el primer: Veedor .con' sus 
diez 'platos, se arrimará al Maestresala dela 
cabecera de la mesa, y los demás vayan .cada 
uno á su Maestresala , y hagan alto , sin.asen- 
tar-plato ninguno en la mesa, hasta que llegue 
el: Veedor postreros y en viendo que. están 
todos los Veedores con todo “la . vianda junta 
é la mesa, arrimados á sus Maestresalas , al- 
cen todos los principios... salvo algunos, psr= 
niles, ó cabezas de Javalí, que como son platos 
que van enramados , parecen bien en la. mesa; 
además, que entre la comida gustan algunas 
personas de comer.un poco. pernil para. beber. 
De esta manera estará la-mesa muy llena, y no 
se perderá plato ninguno. En asentando, .la 
vianda en la mesa , volverán los Veedores por 
la segunda 3 y harán lo mismo que hicieron en 
la primera, y levantarán la vianda. del primes 
servicio, salvo algunos platos regalados] que 
no hayan llegado á ellos , y los. pernilesy y 
asentarán la segunda vianda. Y de esta manera 
harán la tercera. Y quando alzáren Ja. terceras 
levantarán toda la vianda, sin dexar cosa nin- 
guna, y asentarán los postres: y de esta ma- 
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presto se echa de vér la falta de un plato, que 
de un servicio todo. o 


Como se ha de servir la vianda en la Cocina, 


Ya tengo dicho como se ha de llevar la 
vianda desde la Cocina á la mesa, y como 
se ha de servir: Ahora me falta, decir, co- 
mo se ha de servir en la Cocina. Para un 
servicio de á seis, se ha de hacer una mesa 
tan ancha, que quepan seis platos á lo ancho; 
y porque en las Cocinas nunca hay mesas tai 
anchas ni son menester; para este dia podrás 
hacer esta mesa de prestado en medio de la 
Cocina , si es ancha, 6 á la puerta debáxo de 
algun cubertizoz y si no hubiere comodidad 
para esto, en una Cocina muy pequeña lo po- 
drás hacer teniendo una mesa en que quepan 
tres platos por ancho en hilera, y diez por 
largo; y para los otros tres platos, pondrás 
unas táblas en la pared, como las tienen los 
Confiteros , y Boticarios, y suplirán por me- 
say y pondrás seis platos por lo ancho en hile- 
ra. Ahora pondrás seis pabos en la cabecera de. 
la mesa. los tres en la mesa, y los otros tres 
en las tablas que están en la pared. Luego 
pondrás seis platos de ollas; y luego irás po- 
niendo todos tus diez. ó doce servicios de 
á seis. Ahora, para servir esta vianda qué son 
sesenta platos , hallarás seis hileras de á diez 
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platos por lo largo, y cada hilera es un trozo, 
dLa primera hilera darás al primer Veedor, y 
esta vaya al primer Maestresala ; y luego otra 
hilera al segundo, y de esta manera vayan unos 
tras otros, sin que se mezclen unos con otros; 
y cada uno llevará un trozo, que es de cada 
cosa un plato. O después que esté asentada la 
vianda en la mesa, tendrá cada caballero de- 
lante de sí de todo quanto hubiere en la mesa, 
y que lo pueda alcanzar todo desde su asien= 
to, que eso han de tener los banquetes, que 
cada caballero que estuviere en la mesa, ten- 
ga en su bufete de todo quanto hubiere en 
la mesa, que sunque la fesa; sea muy larga, 
y la mirare toda, no vea cosa que no tenga 
delante de sí, que si el caballero viese alguna 
cosa en la mesa, que no la tuviese delante 
de sí, no estaria bien servido el banquete, 
porque la mayor falta que puede haber en los 
banquetes , es servirse mal, ó faltar algun 
plato; porque claro está, que si habian de ser 
seis pabos, y hurtasen uno desde la Cocina 
á la mesa, y no pareciesen allá mas de cinco, 
que quedaria un bufete sin pabo , y se echaria 
luego de vér; y si faltase todo un servicio, 
que son seis platos, no se echaria de wer en 
la mesa5 si no fuese quien supiese de toda 
la vianda: y por eso se ha de tener muy 
grande cuenta, y hacer mucha diligencia, pa- 
ra que entren los servicios enteros en la me- 
sa; pues es todo el toque de que parezca 
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muy bien el. banquete ,ó que se haga una 
falta muy grande. Y con esto me parece, que 
está dado á entender como se han de servir 
los banquetes. 


Banquetes por Navidad. 


Perniles, con los principios. 

Ollas podridas. 

Pabos asados con su salsa. 

Pastelillos Saboyanos de ternera ojaldrados. 

Pichones , y torreznos asadog. 

Plaiillo de Arteletes de aves sobre sopas de 
natas. 

Bollos de vacia, 

Perdizes asadas con salsa de limones. 

Capirotada con solomo, y salchichas, y per- 
dizes., 

Lechones asados con sopas de queso, y azú- 
car, y canela, 

Ojaldres de masa de levadura con enxundia 
de puerco. 

Pollas asadas, 


SEGUNDO. 


Capones asados, a 
Anades asadas con salsa de membrillos. 
Platillo de pollos ¿on escarolas rellenas. 
Empanadas Inglesas. 

Ternera asada con salsa de oruga. 
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Costrada de mollejas de ternera, y higadillos 
Zorzales asados sobre sopas doradas. 
Pastelones de membrillos, y cañas, y huevos 

mexidos. 
Empanadas de liebres, 
Platillo de aves á la Tudesca. 


Truchas fritas con tocino MAgro. 
Ginebradas. 


TERCERO. 


e TA 


Pollos rellenos con picatostes de ubres de 
ternera asados. 


Gigotes de aves, 

Platillo de pichones ahogados. 
Cabrito asado , y mechado. 

Tortas de cidras verdes. 
Empanadas de pabos en masa blanca, 
Besugos frescos cocidos, 

Conejos con alcaparras, 
Empanadillas de pies de puerco. 


alomas torcaces con salsa negra. 
Manjar blanco, 


Buñuelos de viento. 
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Las frutas que se deben servir en esta vianda, 
son: 


Uvas , melones, limas dulces, Ó naranjas, 
pasas, y almendras, Orejones, manteca fresca, 
Peras , y camuesas, aceylunass y queso »,.con- 
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servas .y :suplicaciones;:: 2: 


Una comida: por: el: mes de Mayo. 


.Pérniles con:los principios. 
Capones de leche asados. 
Olia de carriero ,' y aves ¿ y jamones de tocino. 
Pasteles ojaldrados. 
Platillo de pollos con habas. 
Truchas cocidas. 
Gigotes de piernas de carnero, 
Torreznos asados , y: criadillas de carnero. : 
Cazuelas de natas, 
Platillos de arteletes de ternera, y lechugas. 
Empanadillas de torreznos con masa dulce. 
Aves en alfitete frio con huevos mexidos. 
Platos de alcachofas .con jarretes dei tocino. 


SEGUNDA. 


Gazapos asados. 

Morcillas : blancas - de ' cámara , sobre sopas 
de viscochos y. natas. 

Pastelones de ternera , y cañas, y pichones, 
y criadillas de tierra, 

Ternera asada ,- y. picada. 

Empanadas de palominos, 

Platillo de pichones con  criadillas de carne- 
TO) y. cañas. 

Empanadas inglesas de pechos de ternera , y 

lenguas de vacas 
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Ojaldres rellenas de masa: de. levadura. 
Fruta de cañas. 

Pollos ..rellénos , sobre. sopas: doradas. 
Empanadas de venado. 
Pastelillos de conservas, y húevos mexidós, 


TERCERA -VIANDA::: 


o fresco. 


Pollas asadas sobre arroz de grasa; 
Pichones ensopados «sobre ojuelas: 
Pastelones de salsa megra: 

Cabrito asado , y mechado. 

Tortas de . dama. 

Lechones en salchichones. 
Empanadas frias. 

Barbos fritos con tocino , y picatostes de pan. 
Manjar blanco. 

Fruta de piñas. 

Huevos maymones. 


Las frutas que se han de servir en esta vianda, 
son : 


Avericoques, fresas , cerezas 3 y podria ser 
que huviese guindas , si fuese el banquete al 
cabo del mes de mayo; natas, y limas , pasas, 
y almendras, aceytunas y queso, conservas , y 
confites , y suplicaciones. 

En esto no hay que decir, porque se ha 
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de servir de toda la fruta que hubiere 9 y re- 
quesones. 


Una comida' por Setiembre, 


Pesos con los principios. 

Pavillos nuevos asados con su salsa, 

Ollas podridas en pastelones de masa negra. 

Pasteles ojaldrados gubiletes. 

Platillo de' palomitos , con calabaza rellena. 

Perdigones .asados. 

Bollos sombreros. 

Ternera asada , y picada. 

Empanadas de pichones en. masa dulce con 
torrezones. 

Tortas de ternera, y cañas, y almendras. 

Pajarillos gordos con pan rallado , sobre sopas 
doradas. 

Truchas frescas cocidas. 

Conejos gordos asados. 


SEGUNDA VIANDA. 


Capones asados. | 

Platillo de ternera , con albondiguillas de ter- 
nera , mollejas , y higadillos. 

Tórtolas asadas. 

Platos de membriilos , y pollos rellenos ' rebo- 
zados. 

Cazuelas mogis de verengenas. 

Platos de salchichones , y cenizas. 
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Platos de capones rellenos , cocidos con arta 
letes 'sobre sopas blancas. 
Pasteles de tetilla, 
Quesadillas de mazapan. 
Empanadas de liebres en figura de leones; 
Bollos de rodilla, | 


Pichones asados con costillas de carnero, y 
pan rallado. 


TERCERA VIANDA. 


Pollas asadas. 


Platillos de cañas con huevos encañutados. 
Pollos asados con salsa de agraz. 


Tortas de alberchigos en conserva. 


Empanadas frias. 

Cabrito asado, y mechado. 

Platillos de palominos con lechugas. 

Manjar blanco. 

Piernas de carnero en gigote. 

Cazolillas de natas , y cañas y manjar blanco. 

Salchichones de lechones cortados en ruedas, 
mezclados con otros salchichones , y'len- 
guas. 

Fruta de piñas, 


Las frutas de esta vianda han de ser, uvas, 
melones , higos , ciruelas, patas , pasas, y al- 
mendras , melocotones y confites, y conservas , 
aceytunas , “y queso y y suplicaciones. 


Arte de Cocina... 19 
UNA MERIENDA, ... 


Perniles cocidos. a 
Capones «:ó pavos asados calientes, . 
Pastelones:- de ternera y *y, pollos a, ; y cañas. ca» 

lientes. 
Empanadas. inglesas. e dni 
Pichones , y torreznos asados. 

Perdizes asadas. .. 

Bollos maymones, ), de: vacía». 

Empanadas de gazapos en. masa dulce. 

Lenguas » y salchichones, y cecinas, 

Gigotes de capones sobre sopas de natasy 

Tortas. de. manjar blanco, y natas; y mazapan. 

Ojaldres rellenos. pe 

Salchichones de lechones . enteros». : 

Capones. rellenos frios, sobre ¡alíitete frios 

Empanadas: de pavos. 

Tortillas de huevos, y torreznos , y picatosó 
tes. calientes. 

Empanadas de, venazon. 

Cazuelas, de. piés de. puerco con _ plfones, 

Salpicones de vaca , y tocino magró, 

Empanadas de truchas, 

Costradas de 'limoncillos , y huevos mexidos. 

Conejos de huerta. 

Empanadas de liebres. 

Fruta de prestiños. 

Truchas cocidas. 

Ñoclos de masa dulce. 


+ 


y 
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¿ Panecillos rellenos de masa leyadura. 

0 Platos de frutas verdes. 

Gileas blancas , y tintas. 

Fruta rellena. . 

Empanadas “de perdizes en masa de bollos; 

Bañuelos de manjar blanco, y frutillas de lo 
mismo. 

Empanadillas de quaxada, ginebradas. 

Truchas en escaiveche. 

Plato de papin todo con cañas. 

Solomos, de vaca “rellenos. 

Quajáda “en “platos. 

Almojavanas. 

Si la” merienda fuere un poco tardé ¿ton 
servir pastelones de' ollas podridas', pasará por 
cena. Ensaladas, frutas, y conservas , no hay 
para que ponerlas aquí; pues se sabe , que se 
ha de servir de todo “lo que se hallare , con= 
forme al tiempo en que se hiciere la merienda. 
Y adviértese , que todos: los platos que' van 
escritos en estas viandas, los hallarán escritos 
en el libro 3 y la orden de como'se han de 
hacér y, y los recaudos seo son menester para 
ellos. 

Las volaterías , ninguna se ha de pelar en 
agua, y se pelare, sean pichonés , porque 
esta volatería no tiene casi hebra ; y así no 
pierde mucho pelándose en agua. Y si se hu: 
bieran de rellenar pollos, ó pichones , es for- 
zoso pelarse en agua] porque' no se pueden re- 
llenar en otra manera. Las palomas torcazes 
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y chorchés , y sisones yy otras aves salvages.,, 
si estuvieren: bien: límpias y<y :bien «tratadas 5 
bien se pueden “asar sim lavarse:y:aunque .yo 
no uso ello, por asegurar la limpieza... Quanto 
a lo de pelar envagua defiendo; de manétra , 
qué no se pela cosa en. agua en. las-cocinas 
desa Magestad y «sino es para rallada: ¡coma 


paa ari 
CAPITULO Mor: 


“De todo: género de: esado. 


Va paro: se Ma des qpenligar sobre las par- 
rillss-, «despues de: bien” limpio, «yy. se: ha de 
embroquetar con dos broquetas de: caña: ó: de 
otra madera que no 'amargue ¡“luego esperado 
en su: asador ¿ y -empapelarlo-;: poniéndole. de- 
báxo'del “papel únáas lonjás de: tovino¡delgadass 
y" le echará sal, y: se podrán: hincar-:algunos 
clavos “en las peobsgaós aunque alganos no 
lo "“usán, : 

«Para la salsa de este pavo, tomabás cdos:oni 
zas: de almendras''mondádas., y “tostadas en la 
sartén y las majarás ; y asarás dos higadillos 
de gallina. ó-el- del «pavo , que estén bien se- 
cos , y machacarlo todo junto, y le echarás 
dos ónzas. de azúcar +'y de que esté: todo bien 
molido ,' lo desatarás con: caldo, queno ten- 
ga grasa, y lo echarás en un catillo, y ponlo 
á cocer ¿de manera , que dé dos, ó:tres her- 
vores y meneándola siempre con un cucharon y 
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y luegó:colarlo por un.cedacillo, 6.estameña, 
y - ponerle una «poca: ¡de::canela: molida... y un 
poco-:de:zumo:de limoñ: Seha: de «servir fria 
estarisplsarioigo! sl same oo lio e 

Un capon: se asa de 'la. misma. manera a:salyo 
que no:se-ha de perdigar, ni empapelar, ni. me- 
ter clavos:3 la: salsa mas. ordinaria que :se sirve 
para capones es de granadas. Esta.se ¿hace de 
esta manera.i Tomarás dos granadas ácedas pa- 
ra cada capon , y desgranarlas has , y poner 
los granos .em una estameña o: Cédacillo , y 
estrujarlos con un cucharon hasta que suelten 
toda la: tinta y y -agfio que: tiene 5 luego echarle 
dos anzas de azúcar yuh: poco. de yino tinto, 
y unas ragitas de- canela», y.tres-clayos. en- 
teros y; y «cueza, hasta que esté -en- punto , -y 
ki sírvela en-su. platillo ,.6 escudilla fria¿con.esta 
salsa:»se puede servir: un capon asado ¡y :y.hev 
cho:carbonadás tostadas en las parrillas¿ y asen» 
tadas. sobre “mas revanadas. de pan,. tostado. 
Luego hacer la salsa de granadas ( como está 
dicho) añadiendo mas. granadas ,.y' mas; azúcar, 
y echarsélo por .encima., -y.sírvase--caliente..: 


Capon-en gigote sobre sopa. de natas. 


Este capon despues de asado. podrás. picar 
las pechugas , y hacer carbonadas de las piér- 
nas , y. las. cadéras, luego hacer una.sopa de 
natas con viscochos. Esta adelante en el .ca- 
pítulo de:las- sopas y la hallarás escrita y cOmO 
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se ha de hacer. Despues de hecha la sopa , 
y cocida, asentarás las carbonadas del capon so= 
bre ella, y lo picado de la pechuga enmedio, 
sazonado de sal, y un poquito de agrio, 
de manera, que el agrio no llegue á la sopa, y 
sírvase/caliente. 
Gigote de una pierna de carnero. 


Una pierna de carnero en gigote , se ha de 
asar , y picarse muy menuda, luego tener el 
zumo de otra pierna que sea recien muerta. 
Esta se ha de asar, que no sea muy seca, 
y luego» punzarla muchas veces , y apretarla 
con el tenedor , y la misma canilla de la pier- 
na , Ó con una prensa; y sacará medio quar- 
tillo de zumo , ó substancia. Esta se ha de 
echar sobre el gigote de la pierna manida que 
está picada, sazonándolo de-sal. Hase de sera 
vir caliente, sin echarle otra cosa ninguna, 
Y si no hubiere otra pierna de que sacar la 
substancia, quando se hace la pierna del gia 
gote , póngase debaxo de ella una graserilla, 
ó-un plato con un poco de agua , y un poco de 
sal , y váyase recogiendo la substancia que ca= 
yere de la pierna : y con esto se cevará el gi. 
gote , y servirá de substancia. Y si acaso se 
asaren mas piernas con la del gigote , con ha= 
cer lo que está dicho, y sacarlas todas juntas 
sobre la substancia de la graserilla , y dexarlas 
estar un poco, destilarán lo que bastará para 
bacer el gigote del señor, pues que las otras 
pl 
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serán para el tinelo., ó para el estado. Este gi. 
gotecon substancia es. bueno. para servir con 
perdigones, asando los perdigones, y asentándo- 
los sobre unas revanadillas de pan tostado : lue- 
go echar el gigote «con mucha substancia por 
encima , sazonándolo de un poquito de especia, 
y un poco de zumo: de. limon, y una gota de 
vino. Adviértase , que en ningun gigote ha de 
caer gota, de caldo , porque se echa á perder, 


Come se hace la ternera. 


La ternera, lo mas ordinario es echarla en 
adobo de ajos, y oregano y vinagre, y sal, 
y asarla para ella , que esté en adobo, 6.no, 
la salsa ha de ser de oruga : esta se hace tos- 
tando un poco de pan , de manera que esté ne- 
gro, y echarlo en remojo en vinagre 3 luego 
moler un poquito de la oruga, y echar qua- 
tro ó cinco partes de pan remojado. sobre ella, 
y molerlo junto con un quarteron de azúcar, 
de manera que no esté muy fuerte la oruga» 
y desatarlo con un. poco de vinagre, y pasarla 
por un cedacillo, ó estameña y y echarle un 
poquito de canela. Esta' salsa se sirve fria. 
Otra oruga se hace de miel, y se puede guar- 
dar muchos dias. Adelante diré como se hacen 
entrambas , y pondré las cantidades , y la miel, 
y como se ha de beneficiar. 

Las palomas torcaces se asan de manera que 
no estén muy asadas , y se sacan , y señalan 
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por sus juntas, y se les echa mucho zumo de 
naranjas y y un poquito de pimienta, y sal, 
y se vuelven las pechugas abaxo, y se ponen 
un poquito sobre las brasas, de manéra que 
no cuezan. Sírvense calientes. 

Tambien se sirven , asándolas mechadas , y 
poner debaxo de ellas un poco de caldo, y re- 
coger el zumo de ellas, y de otras asadas : luego . 
tostar unas revanadas de pan, y asentarlas en el 
plato y señalar las palomas , y asentarlas sobre 
el pan, y sazonar el caldo, el zumo de los asa- 


dos echándoles sus especias , pimienta, y nue= 
ces, y gengibre , y zúmo de limon, y echar- 


lohas por encima delas palomas, y pondrás el 
plato sobre un poco de lumbre , ántes que se 
sirva , y vaya caliente á la mesa. 


Palomas torcaces con salsa de almendras: 


Asarás quatro palomas, y apartarlashas , y 
ahogarlas con un poco de tocino gordo, y un 
poco de cebolla cortada muy menuda : y luego 
échales caldo , quando se bañen , y vayan co- 
ciendo poco á poco, y sazona con todas esa 
pecias, y tomarás un quarteron de almendras, 
y tostarlashas con su cáscara, y majarlashas 
muy bien en el almirez : luego las desatarás 
con un poco de caldo , y pasarlashas por un 
cedacillo , 6 estameña. Excharás estas almea- 
dras dentro la vasija donde están las palomas, 
y echarlehas seis onzas de azúcar3 y un poco 


Ba 
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de agrio; y vayan cociendo poco Á poco, y 
has de sazonar con todas especias, y canela, 
y sírvelas sobre revanadas de pan tostado. Es- 
tas palomas estofadas son buenas con salsa de 
ciruelas. Esta salsa de ciruelas se hace de esta 
manera. Cocer las ciruela, y pasarlas por 
un- cedacillo , de manera que no quede por 
pasar mas de los huesos, y con la misma agua 


«donde se cocieren las ciruelas, se puede ha- 


cer la salsa, y sazonarla con todos especies , 
y canela, y echarle azúcar, de manera que 
esté bien dulce , y agria ¿ y que esté un poco 
encorporada , como salsa negra de harina, ha 
de llevar su vino, ni mas ni ménos que la de 
harina quemada, y es muy buena para paste- 
lones de lenguas de vaca, ó piés de puerco, 
y para anades , y para otras muchas bolaterías 
salvages. 
Como se aderezan las perdizes. 


En las perdizes no hay que decir para ellas, 
porque lo mas ordinario se comen asadas. La 
salsa de estas se suele hacer señalándolas por 
las junturas, echando un poco de limon y de vino 
ypimienta, y nuez de especia, y estofarlas uu 
poquito de manera, que no cuezan + y si les 
quisieres echar un poco de mantéca de vaca 
fresca y será bueno. Otra salsa de limones se 
suele servir con las perdizes , tomando limo- 
nes ), y mondarlos , y cortarlos menudos , y 
echar un poquito de vinagre , pimienta, sal, 
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y una gota de vino blanco, y echarlo por 
encima de las perdizes, así como salen del asa- 
dor; y no se ha de calentar mas porque amar- 
garía;s y si le quisieres echar alguna vez azú- 
car, de manera qué vaya agridulce no será 
malo. 
Como se aderezan las Chorchas. 


Las chorchas se sirven de la manera que 
tengo dicho en las palomas, y los sisones y y 
otras aves salvages, añadiéndoles un poco de 
vino , yerbas , como es mejorana , y salvia, y 
hisopillo. Estas chorchas , dicen, que lo que 
tienen en las tripas , no es cosa sucia : y así 
los estrangeros las suelen sacar las tripas-con el 
higadillo', quitando la hiel , y pícanlo así cru- 
do, y echanlo en uua cazuela , zazonándolas 
de. especia , y sal, y un: poco de vino, y un 
poco de vinagre, y un poquito de caldo , y 
pónenlo:.debaxo las chorchas quando se están 
asando, y con la substancia que cae de ellas, 
y : de - otros. asados +, hacen una salsa. sirven 
las chorchas sobre unas revanadas de pan tos- 
tado muy bien aparradas y. y échanle selsa por 
encima, añíadiéndolas un poco de zumo de li- 
mon. Muchos Señores gustan de ello, mas yo 
no.he usádo de esta salsa , porque lleya la su- 
ciedad de las tripas. 


Grullas asadas, 
-Las grullas asadas se suelen servir haciendo 
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gigote de la mitad de la grulla , y la otra: me- 
diz mechada, y asada: asentarás la media gru- 
lla entera en el plato , sobre revanadas de pan 
tostado ; y. poudrás el picado al lado: luego ha- 
rás pebreda, echando en una sartén un quar. 
teron de azúcar molido , medio quartillo. de 
vino tinto.» la mitad de medio quartillo de vi- 
nagre, un poco de caldo ; sazonarás con to» 
das las especias, y canela, cuezá hasta que 
empieze á tomar punto, y la echarás por:en= 
cima de la media grulla, picada y ponla á es. 
tofar un poco. 

Si quieres servir esta grulla picada con un 
poco de adobo de ternera , y um poco de pi- 
mienta , y un poco de zumo de limon: sin 
dulce, ni otra cosa ninguna es muy buena, 
Las mollejas de las grullas son muy grandes , 
y muy tiernas, Estas limpiándolas , y echán- 
dolas en adobo. , luego abrir las tripas , y la» 
varlas, y echarlas tambien en odobo, Luego es» 
petar las mollejas en un-asadorcillo, y las tri- 
pas revueltas , luego- asárlas , y servirlas con 
un poco del mismo adovo, y un poco:de zumo 


de limon, ó naranja ;. es cosa muy regalada, 


Tambien son buenas estas grulias partidas: por 
medio , y perdizadas en las parrillas, y me- 
chadas ; y echarlas em.adobo; luego empanar- 
las en masa negra que sea gruesa, y quan- 
do estén acabadas de cocer , hacerle un agu- 
jero , y" echarle un poco:de adobo dentro y 
dexarlas cocer otra media hora , suelen salir 
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muy buenas de esta manera se sirven las ¿bar- 
tadas , las. tripas se han de revolver á la mo- 
Meja. 
Todas las “aves salvages podrás servir con 
estas salsas picantes y añadiéndoles algunas yer- 
bas del jardin, como es salvia y mejorana , y 
las podrás” sérvir con salsas negras de benazon 
en potáges , Ó en pastelones + las quales salsas 
hallarás escritas en el capítulo , donde se tratá 
del javalí. 

Las anades y zarcetas» 


Las anades y zarcetas servirás asadas con 
sálsa de membrillos. Tomárás los menbrillós, 
y los mondarás, y pártelos por medio, Y Cor- 
tarlos en revanadillas delgadas , y tomarás to- 
cino erdados , y los freirás hasta que esté 
blanco: y luego echarás dentto ún poco de ce- 
bolla picada:, y los membrilios y- los ahogarás 
hasta que'estén blandos: Luego sazonarás con 
especia negra, y canela, y echarás un: poco 
de vino, «y viriagre, y 2a%ócar, y un poco 
de caldoy: tendrás las anadas, y mechadas , y 
aparadas', y las asentarás sobre unas revana- 
das de pán-tostado ; luego echarás la salsa 
por encima, 

Esta' salsa puede servir con sisones, y al- 
carbanes y pluvias, y gangas, y otros páxa- 
ros salvages, y com liebres asadas, si sou tier- 
pas: y si no son tiernas las picarés, des— 
carnandolas y y juntando la carne de la lie- 
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bre con otra poca de ternera, ó, carnero; y 
lo sazonarás con todas especias, y.su tocino 
picado, y huevos, y tornarás á armar la 
liebre en una cazuela grande, y póndrásla al 
fuego con lumbre abaxo, y arriba : y de que 
esté- cocida la asentarás sobre revanadas de 
pan- tostado, y echarás por -encima, y por 
los lados la salsa de membrillos. Y advierte, 


que si no hubiere membrillos podrás hacer esta 
salsa con peros agrios. 


Gigote de Liebres. 


Las liebres tambien son buenas asadas, y 
picadas en gigote, con azeyte , y vinagre y 
pimienta. Á estas liebres , si quisieres , les 
echarás una pebrada, en lugar del aceyte, y 
vinagre +. echando en la sartén un poco de vi- 
no tinto, y un poco de vinagre 5 y azúcar, 
un quarteron para cada plato; y. un. poco de 
caldo , y lo sazonarás con pimienta, y genge- 
bre, y canela, y algunos clavos enteros, y 
cueza hasta que el azúcar vaya tomando 'pun= 
to. Liego echala por encima del gigote- de la 
liebre, y ponla á estofár un poco. , Esta  pe- 
brada puede servir tambien para echar por en- 
cima de las liebres armadas; y para encima de 
gigote de Palomos , ó sisones, ó anades , y pa- 
sa encima de gigote de venado, 
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Conejos. 


Los conejos, lo mas ordinario.es servirlos 
con aceyte., y. vinagre. Si los quisieres ser- 
vir con salsa de alcaparras , tomarás un poco. 
de buen aceyte,:y freirás cebolla «picada muy 
menuda ,-y tendrás las alcaparras bien desa- 
ladas , y cocidas , y. echalas en una  sertén 
con la cebolla y el -aceyte,. y echa pimien- 
ta y ¡un poco de vinagre». y derle un her 
vor , y. señalarás los conejos ,- y los «asenta- 
rás en el plato, y echarás la salsa de las alca- 
parras.. por encima, y si le, quisieres- echar 
dulce alguna vez bien podrás. 


Conejos en. mollo. 


Los: conejos en: mollo los .asarás , y los 
cortarás .en pedazos ,. y freirás cebolla cor- 
tada Jarga con. aceytes y echarás los co- 
nejos dentro ,. y los. dexarás ahogar muy «bien. 
Luego sazonarás. con pimienta, nuez, y gen- 
gibre, y echarás caldo de la olla, quanto se 
cubran los conejos. y cuezan muy poco á po- 
co, hasta que estén bién cocidos, y echale 
un-.poco de vinagre -y azafrán, y los. servi- 
rás: sobre revanadas de pan blanco.: Esto se 
entiende y que ha de ser.con.buen aceyte de 
Valencia, ó con: otro aceyte que sea muy 
bueno. 
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Gigote” de Conejos, 


Asarás dos conejos ,“y: despues de asados 
picarás las-piernas , y -los. lomos, y 'asentarás 
éste - picado' sobre: unas: revanadillas: de: pan 
blanco, * y pondrás las''espaldillas, y las ca= 
bezas de los conejús al: rededor, y luego' mez- 
clarás ud” pocó “de ¿aldo cón. un poco de acey- 
fe, vinagre, pimientá-y “y 'sal, y lo echará 
por encima del: gigote, y" ponle “4 estofar un 
pocos" y sírvelo. caliente. Y si: quieres: guar- 
dar el “lomo de un cóñejóy y «hácerlo- teva 
nadillas ,* y" asentarlo pór -éncima del gigotey 
parece muy bien. 


Otro gigote de conejos frio, 


Asarás los conejos , ' y picarás toda: la:cár- 


ne de dos lomos, y piernas,: sin dexar mas 


de- las cabézasz y “sazonarás. de sal , “y pi- 
mienta y. y: Júeyo harás úna: ensalada del todas 
JErvas, - y -compondrás el plato de tu gigo- 
te, y ensalada, haciendo como una rosca en 
el' plato," € ir' poniendo montoncillos de car- 
Ne y, y otros de ensalada, y en el medio pon- 
drás un: poco: de ensalada muy bien puésta, 
con todas las cosas que se suelen echar, sus rue- 
das de limon, y sazonarla' de aceyte, y vÍ- 
nagrez y loégo adornarla por lá parte de afue- 
ra con algunas rajas de diacitron , Y granos de 
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granada: y: confites, «y. todas las cosas que 
suelen: poner en. las ensaladas 5 y: en medio 
pondrás unos cogollos de lechuga enteros en 
pie, y por encima del gigote, ó salpicon 
aceytunas, quitados los huesos. Este plato es 
bueno para meriendas, porque se ha de co» 
mer frio, Algunos les llaman conejos en huerta. 


Salpicon. de bas. 


-Pues: que tratamos de:salpicon, quiero avi» 
sar'y que quando. te: pidierén: salpicon dei ba- 
ca, que procures tener un poco de buen: tQ 
cino. de pernil, cocido, y picado, y mezcla- 
do con! la baca, y luego su. pimienta ,- sal, 
y vinagre,” -y + su cebolla picada ¿ mezclada 
con la carne, y unas «ruedas: de- cebolla ,:pá- 
ra adorvac el plato, es muy. bueno, y- tiene 
buen: gusto, 

| y 


¿Pollos- asados con su salsa. 


Los. pollos. asados.pocas veces se sirven con 
salsa , «salvo: si hay dgrazo: Dara esta salsa to- 
marás los granos de agram y tendrás en una 
sartén stocino: frito en: dados ¿que estén bien 
fritos ,¿y. lo. sacarés fuera de Ja sartén; echa: 
rás los:granos del agiez dá: freir, le darás 
dos, :6. tres bueltes sobre el fuego, y no Mas, 
porque nose cuezan demasiado3. y echarás 
azúcar, y canela, y pimienta, y ún poco de 
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vinagre ,; y asentarás los pollos sobre revana» 


das de pan tostado, y echarás la salsa de agras 
por encima. 


Pollos rellenos. 


Si: quieres rellenar pollos, tomarás un po- 
co de tocino en revanadillas , y lo freirás, y 
quando esté medio frito, echarás un poco de 
cebolla cortada á lo largo, y lo freirás, y á 
medio freir, echarás"un poco de carne crú- 
da- picada, y lo freirás todo , rebolviendolo 
con una (paleta, hasta que esté la carne per- 
digada, y echarás allí yervabuena , y cillan- 
tro verde, y un: poco de mejorana. Luego 
batirás- media «docena de huevos para quatro 
pollos, «y. los echarás en la sartén , y lo re- 
volverás con la paleta ,* hasta que esté bien 
seco, y lo sacarás al tablero , y picarlo muy 
bien, yWponerle quatro huevos crudos, y 16 
sazonarás con especie negra, y azafran, y 
agrio de limon, ó naranja y y sal, 

Este relleno es lo mas ofdinario + si no. tu- 
vieres carne para este relleno, con higadillos 
de gallinas: y: los demás materiales , lo podrás 
hacer. Si quisieres rebozar estos pollos relle- 
nos, podrás echar en el relleno agrio, y. dul- 
ce» y quando tengas los pollos rellenos; y 
espetados en.el asador, tomarás los pies .de 
los pollos cortados por la junta ,:y aguzarás 
el hueso del pie, y lo meterás por la cabeza 
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del pollo. En cada, cabeza de pollo pondrás 
los pies, de manera, que parezcan cuernos 
de venado, y los asarás, y quando estén asa= 
dos rebozarlos con yemas de huevos, de ma- 
nera que estén bien cubiertes, y como se van 
asando , irás dando com unas plumas, y las 
yemas, rebozando tambien los pies, que es- 
tán puestos en las cabezas de los pollos. Quan- 
do estén bien cubiertos, tomarás un paco de 
manteca caliente, y la echarás por encima» y 
esponjará el rebozado; y echaras un poco de 
azúcar por encima, y lo sacarás, y servir- 
lo con unas ojuelas , porque no se sirven s0- 
bre sopa porque abultan mucho, que con qua- 
tro pollos henchirás un plato. Las cabezas de 
estos polios han de estar puestas por la ra- 
vadilla , que vengan á quedar los cnernos so- 
bre las espaldas. . 


Empanadas de perdizes. a ] 


Empanadas de perdizes con masa de bo= 
llos: Tomarás las perdizes despues de. pela- 
das, y limpias, y las perdigarás en las par- 
rillas, y les darás: un golpe en las pechu- 
gas, de manera que estén medio asadas» y 
ponlas en una pieza com un poquito de vi= 
no, y de todas especias , y sa sal: y tendrás 
unas lonjas de tocino gordo muy delgadas y 
otras chiquitas de tocino magro muy remoja- 
das , y dexarlo estar de esta manera por mecía 
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hora 5 y toma harina, y haz uña «masa en. 
caradá con huevos, agua, y sal, y un. po+ 
quito de manteca, y tiende una hoja un po- 
co larga, y gordas: y tendrás manteca fresca 
de vaca, lavada, y sobada, pondrás muchos 
pedacitos de manteca por la hoja de masa, 
que tome la mitad de ella, yla rociarás 
con un poco de harina, y la doblarás que 
caiga encima de la manteca del otro: peda- 
zo. que mo la tiene, y la volverás 4 tender 
larga , y tornarás á poner otros bocaditos de 
manteca por toda ella, y echarás otro poco 
de harina, y lo rellarás como ojaldrado. 
Luego 'cortarás cerca de un palmo de es- 
te rollo de masa, y recogerás las puntas, y 
harás una torta redonda. Y tomarás unas lon- 
jas de tocino gordo, y pondráslo sobre la 
masas luego pondrás sobre ellas otras peque- 
ñas del tocino' magro. Y pondrás una perdiz, 
la peciga para abaxo , y luego le pondrás 
en las espaldas otra lonja de tocino gordo, 
é irás recogiendo “la masa de manera, que 
todas las orillas vengan :á juntarse en las es- 
paldas de la perdiz, mojandolas con «un po: 
co de agua, porque quede cerrado , como 
cerradero de bolsa. Luego volverás la perdiz 
la pechuga hácia: arriba, y la «moldarás de 
manera, que no se vea por donde se cerró; 
y tomarás dos pies de la perdiz, y los. hinca- 
rás en la empanada , las uñas á: fuera, y 
la dorarás con yemas de huevos, y ponlo 
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sobre un papel, y metela en el horng. Son 
muy buenas empanadas: y. se llaman “Mupa- 
nadas sin repulgo. 


Empanadas en asador. eb 


Ya que habemos empezado á decir, de es» 
tas . empanadas trasordinarias, pondré aquí 
otras. dos maneras. de. empanar. en. asador. 
Tomarás tortolas , Ó' perdizes. Ó- palominos, 
ó pichones, y cortales los alones.muy á raiza 
y. las. piernas recogerselas, de manera. que 
queden muy. redondas , y. espetarlas, y asar- 
las , y quando estén asados, tendrás. hecho 
an batido con: harina de arroz, azúcaro ye- 
mas de huevos, y una gota'de vino ;, luego 
echale y á lo que se vaya. asando, un, poco 
de sal, y especias; luego irás dorando con 
el batido lo que se está asando3 y. quando 
este baño estuviere bien seco, le echarás un 
poco de manteca , y lo dexarás secar mass 
luego darle otro baño con unas plumas; y 
de esta manera irás haciendo, hasta que n 
se vea nada de la volaterís. Luego le: vol- 
verás á “rociar con manteca, y echales azú- 
car molido por encima , y quedarán: redondas 
como empanadas y y parecerán empanadas Ín- 
glesas en el gusto, 
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A + Otras empanadas en asador. 


Tomgagás carbonadillas de pierna de ternes 
ra moy Weigadas » y las batirás con la buelta 
del cuchillo, y mecharlas, y echalas en ados 
bo de la misma ternera añadiendole especias, 
y luego espetarlas en un asador delgado ,y 
que vayan muy juntas, y apretadas, y en 
un asador puedes hácer tres empanadas: apar- 
tada una de otra dos dedos; y quando estén 
asadas harás una masa fina sin azúcar, y la 
sobarás - mucho”, que haga correa, yla 
tenderás delgada, y harás levantar el asador 
sobre la mesa, y tomarás aquella ¡hoja de 
masa, y la untarás con manteca, y rebuel- 
vela, sobre el un tercio de las chulletas, 
que dé tres ó quatro vueltas. Luego le pon- 
drás un papel por encima, untado con mañ= 
teca, atalo por las puntas, y por el medio; 
luego haz otro tanto á las otras dos empana- 
dillas, Y despues que esté todo hecho pondrás 
á asar hasta que esté la masa bien cocida, y 
que tenga color. Luego quitales el papel, y 
rocialas con maneeca, y echales azúcar raspa- 
do por encima. 
Sopa de perdizes, 


Asarás las perdizes, y luego las corta- 
rás, apartando tcda la carne de los huesos, 
y las harás tajadillas pequeñas; luego harás 
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uná sopa de pan blanco: cortado con la 
mano á bocadillos, de manera que esté Ta so» 
pa bien alta. Luego pondrás por encima la 
carne de las" perdizes. Luego tomarás caldo 
de la olla, y echale un poco de buen acey- 
_tey y. vinagre» que esté bien agrio, y pi 
mientas y un poco de sal, y echalo por en- 
cima de la sopa, y de la carne, y ponla a 
calentar z y sirvela caliente. Esta SOpa es s0= 
pa de gazpacho caliente. Esta misma sopa po= 
drás hacer de conejos, beneficiandola como la 
de las perdizes. 


Perdizes asadas con aceyte, 


Pondrás a asar las perdizos, luego toma- 
trás un poco de buen aceyte, echarle has dos 
partes de agua, y echale sal, de manera que 
esté salado, y batelo mucho, hasta que se -pon= 
ga blanco : y con esta salsa irás untando las 
perdizes quando se van asando; luego harás 
otra salsa como esta, y sirvela con las perdizes 
asi fria en su trinchero. Esta salsa ha de llevar 
mucha sal, 


Anades estofadass 


Perdigarás las anades en las parrillas, de 
manera que estén medio asadas: luego dales 
á cada una un golpe en la pechuga y lue= 
go freirás tocino en dados com un poco de 
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cebolla, y asentarás las anades en una olla, 
y echia el tocino, y la cebolla por encima, y 
ahoguense un pocos luego echale un poco 
de vino blanco, y un poco de vinagre, y 
echale agua caliente, quando se cubran las 
anades ; luego sazona con todas “especias, y 
sal, y echale dentro dos ó tres membrillos 
en quartos: luego pondrás un borde de ma- 
sa á la olla, y asentarás otra ollita llena de 
agua sobre la olla de los anadones , de ma- 
nera que ajuste muy bien con la masa, y 
ponla sobre un poco de rescoldo , de mane- 
ra que cueza poco á poco; y quando están 
cocidos , sirvelos sobre unas revanadas de pan 
tostado con su salsa por encima, y no eches 
los membrillos, que como no llevan dulce, 
mo saben bien. Si quieres echar dulce en es- 
tos anadones bien podrás, y podrás servir 
los -membrillos con ellos: y si no hubiere 
membrillos , podrás echar ciruelaspasas , Co=- 
ciendolas, y pasandolas por un cedacillo, y 
desatarlas con el mismo caldo de los anado- 
nes, y echaselo dentro, y un poco de azú- 
car, Ó6 buena miel, y canela molida ; y de- 
xar algunas cirúelas enteras , quitados los hue- 
so3 para que vayam por encima de las ana- 
des: y sirvanse como está dicho. 
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Lechones asados. 


Los lechones, lo mas ordinario es asarse, 
y servirse con sopa, de queso; de s0pas, no 


digo por ahora nada, porque adelante haré 
un capítulo que trate de ellas, 


Salsa de lechon, 


Tomarás el higado del lechon asado, y 
majarlohas con unas almendras tostadas con 
cáscara y una revanada de pan tostado, y 
remojado con caldo: y majarse ha todo muy 
bien, y pasarlohas por 'un cedacillo, 6 es- 
tameña, y sazonarás de todas especias, y 
canela, y cueza un hervor, echandole quatro 
onzas de azúcar, y un poco de zumo de 
limon. Y si quieres hacer esta salsa sin dul- 
ce, echarlehas un grano de ajo asado, un 
poquito de queso, y sus especias y no has 
de echar género de agrio adonde entrare queso. 


Un lechon en salchichon, 


Tomarás un lechon que sea grande, ma= 
yor de los que se suelen asar, y despues que 
esté muy bien pelado, cortarlehas los pies 
y abrirlohas por la barriga, y despues de 
déstripado iraslo descarnando , de manera que 
toda la carne vaya pegada en el pellejo, aro 
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rimando el cuchillo á los huesos. Hase de 
desollar cabeza y todo, que no quede en 
los huesos ninguna carne, y echarás el pe- 
llejo con su carne en agua que desangre . y 
luego escurrirlohas; y pondraslo sobre el ta- 
blero la ,carnaza cara arriba. Tomarás sal mo- 
lida en cantidad, y sembrarselehas por enci= 
ma de manera que esté bien salado; luego 
tendrás pimienta, y clavo y nuez, y gengl- 
bre todo mezclado, y echarlohas por encl- 
ma, de manera que quede todo megreando, 
y arrollarlohas , comenzando por la cabeza ; y 
despues que esté arrollado, atarlehas las pun- 
tas muy recio, porque mo se salga la sazon; 
luego lo irás arando con hilo de bala muy 
apretado, y dexarlohas un poco enarqueado, 
como vara de ballesta, y pondraslo a cocer 
con vino, vinagre, salvia, mejorana, y otras 
yervas, y un poco de agua, quanto se CU- 
bra sazonandolo de sal y especias, que esté 
un poco subido, y lo servirás frio con algu- 
nas flores, ó6 ruedas de limon, quitandole 
primero todos los hilos con que estaba atado» 
Y si quieres servirlo en ruedas de limones» 
parece muy bien, y es muy buen plato, Cor- 
tado este lechon en ruedas, parece ojaldrados 
y sirvelas sobre algunas ojas verdes, y ádor- 
nalas con ruedas de limones. 
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Una pierna de carnero estofada. 


Tomarás una pierna de carnero , que sea 
recien muerto, y la golpearás con la mano 
del almirez, de manera que estén quebran- 
tados los huesos y y mecharlashas con muchas 
gordas de tocino, que la atraviesen todo por 
dedentro derecho por la hebra, y ponle unos 
clavos de especia hincados, y algunos ajos; 
luego metela en una olla, y echale tanto 
vinagre ,-como quepa en una cascara de me- 
dia naranja, y otra tanta agua y un poco 
de pimienta, y nuez de especia, no ha de 
llevar otra especia: echale un poquito de sal, 
y tomarás un poco de masa, y harás un 
rollito, y pondrasle por el borde de la ollaz 
luego pondrás encima otra ollita , que ajuste 
en la boca de la olla grande, de manera, que 
con la masa no pueda respirar, y de esta 
manera la pondrás al fuego, que sea un po- 
co de rescoldo, y Ta ollita que está sobre 
la olla grande, ha de estár llena de agua, 
porque de otra manera se sacaria la olla de 
la_pierna. Quando haya estado al fuego ho- 
ra y media, la sacarás del fuego, y quita 
la ollita, y vuelve la pierna, y torna A 


y 
ye 


poner la ollita sobre la olla y vacia el agua 
caliente de la ollita, y vuelvela a henchir de 
agua fria, y dexala acabar de cocer, y la 
hallarás muy tierna, y con dos escudillas de 
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substancia sirvela sobre unas revanadillas de 
pan tostado, y echa la substancia por enci= 
ma» Si la quisieres servir picado como gigote, ' 
tambien es buena. (Y advierte, que si no 
quisierén ajos en ella, que importa poco que 
no los lleve, que sin ajos se puede hacer 


Otra pierna estofada de otra maneras 


Golpearás la pierna muy bien, y la per- 
digarás sobre las parrillas , y de que 
esté bien perdigada, metele unos clavos, y 
unos ajos , y metela en una olla, echale un 
poco de vino tinto, y un poco de vinagre, 
y sazona con especia negra, y echale toci- 
no en dados, frito con” un poco de cebolla 
picada , y su val, y agua' ó caldo, hasta 
que se cubra la pierna, y tapala con uña 
cobertera , podrás echar dentro, si quisieres, 
algunos membrillos, ó peros agrios , ó almen- 
dras tostadas: y si alguna vez la quisieres 
hacer dulce podrás , añadiendole mas agrio, y 
canela: y si la salsa, estuviere muy clara 
la espeserás con un poquito de harina que- 
mada , desatandolo con el mismo caldo de 
la pierna. 


Otra pierna estofada de otra manera. 


Echarás 4 cocer una pierna de carnero y y 
quando esté medio cocida , la quitarás del fue- 
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go, y déxala enfriar, y la picarás como para 
gigote : y pondrás allí tambien los huesos , y 
échale un poco de caldo, y un poquito de vi- 
no blanco, y una gota de vinagre ¿ pimienta, 
nuez, gengibre, y un poco de: manteca de 
vacas fresca , y media cebólla cruda entera, 
y un poco de oregano molido , y ponla sobre 
una poca de lumbre en un plato , ó cazuela 
de barro » tápala , y déxala estofar media hora 
á poca lumbre, y corta unas revanadillas de pan 
muy delgadas , y asiéntalas en un plato , y 
compon los huesos de la pierna encima, y 
luego echarás el picado con su salsa , y la me- 
dia cebolla echarás á mas, y échale un poco 
de zumo de limon, ó de naranja encima , 
y sírvela caliente. Desta manera puedes estofar 
carbonadas de cabrio con sus huesos, y carbo- 
nadas de pierna , añadiéndolas mas caldo des- 
pues que estén estofadas y para que se puedan 
cocer bien. 


Una pierna de carnero rellena- 


Tomarás un pierna de carnero que no sea 
manida , y desuellala abriéndola por la parte 
de adentro , de manera que no se rompas 
luego descárnala , y pica la carne, y de la 
mitad harás un relleno , perdigando la carne 
con su cebolla, y tocino, como está dicho 
para los pollos rellenos , echando allí unas 
hojas de yerva buena , y mejorana, y quatro 
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hueyos , y despues que esté bien secas jún- 
tala con la otra carne que está cruda, y pícala 
junta , y sazona con todas especias , y un par 
de huevos, y sal, y el zumo de un limon , 
y Un poco de mejorana picada : lInego - ten- 
drás el pellejo de la pierna sobre el tablero, 
asido al jarrete , y ponle un poco de redaño, 
por la parte de dentro, y vuélvela á coser 
con una mechadera, y un poco de hilo de 
bala, y espétala en un asador , Atándola muy 
bien, porque no se ande, y ponla á asar, 
y pondrás debaxo una pieza con un poco de 
caldo , adonde cayga la substancia de la pierna; 
y tostarás unas revanadillas de pan, y ponerlas 
en un plato, y saca la pierna, y asiéntala 
sobre ellas , y toma la substancia , y échale 
sumo de limon, y.un poquito de especia , y 
dale unos cortes á la pierna por encima, y 
échale la substancia, | 


Una pierna de carnero á la francesa, 


Has de desollar la pierna, y descarnarla, 
y picar la carne echando con ella tocino , y 
cebolla cruda, y un poco de mejorana, axé- 
drea, y hisopillo, y quatro huevos crudos , 
y especias, y un poquito de vinagre, y sal, 
y ponle un redaño sobre el pellejo por la parte 
de adentro, y luego echarás la carne sazonada, 
y la coserás con una mechedera , una hébra 
de hilo de bala ; y despues atarás la pierna 
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con unas bueltas de hilo, y ponla en ún parol, 
ó en una olla , y échale allí caldo quanto se 
cubra , y échale tocino frito en dados, y un 
poco de cebolla cruda , cortada á lo largo, un 
poco de manteca de vacas fresca ¿ y vino , 
vinagre, sálvia , mejorana, y hisopillo, y 
cuézase con todo esto , hasta que esté cocida , 
y luego échale un poco de harina quemada 
ue no esté muy negra, desatada con el mismo 
caldo , de manera qué no esté muy espesa , 
ni muy negra , sino uri poco parda, y la asen- 
tarás sobre revanadas de pan tostadas, y le 
darás unos cortes 3 y echa la salsa por:encima. 


Otra pierna de otra manera, 

Otra pierna se hace armada, descarnando 
toda la pierna, y picar la carne con su tocino, 
sazonarlas con sus especias: y quatro, 'ó seis 
huevos, sal , y un poquito de agrio , y armarla 
en una cazuela grande, de manera que parezca 
la misma pierna , y ponerle: por encima algu- 
nos trozos de cañas de vaca , y algunos 
piñones hincados, algunas yemas de huevos 
duros, y cuézase con lumbre abaxo, y arriba; 
y sírvela sobre 'una sopa. De esta manera se 
arman gallinas y pichones , y cabrito; salvo 
que los corpanchones de las gallinas se han de 
coser primero, y despues armar sobre ellos , 
y se ha de perdigar la mitsd de la carne, y 
hacer un relleno , mezclarlo con la otra mited 
de carne cruda, porque esté mas tiernos 
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Un. platillo de pichones, 6 pollos , 6 palo 


MINOS. 


Tomarás media docena. :de. pollos, pelados, 
y limpios , y los cocerás., en estando á medio 
cocer, los asentarás en un cacillo ,. ó. cazuela 
de barro , y tomarás unas lechugas perdigadas, 
y las asentarás sobre los- pollos; y luego pica 
un poco de verdura, yervabuena, peregil, y 
cilantro verde ;-luego toma tocino en- dados 
muy menudos , y los freirás hasta que esté 
bien frito 3 luégo echa la cebolla cortada muy 
menuda , fríela con el tocino, y échala sobre 
los pollos , luego sazónalo con pimienta, nuez, 
y gengibre , y échale caldo hasta que se ba- 
fien los pollos , 6 palominos, y ponlos 4 cocer, 
y hazlos apurar, hasta que queden con poco 
caldo ; luego batirás quatro yemas de huevos, 
y una gota de vinagre, y sacarás primero de 
la: fior del platillo en un plato ; luego qua- 
xarás el platillo, llégalo al fuego, y no cueza, 
porque no se corte, y pondrás unas revanadillas 
de pan en el plato ; luego echa el platillo so- 
bre las revanadillas con el mismo cacito, y echa 
la flor por encima, y un poco de -zumo de 
limon , ó naranja. 

Advierte, que todas las veces que puedas 
hacer cada platillo de por sí, que es mejor 
que no hacer muchos juntos , y van con mejot 
gracia; luego buscarís algunas cosillas con que 


Arte de Cocina, 
adornar los .platillos, como son mollejuelas 
de cabrito, ú de ternera ; y con solo agraz, 
y verdura son buenos, sin lechugas, y sin 
huevos» 

Pollos rellenos cocidos. 


Los pollos rellenos cocidos con lechugas re- 
llenas con carne sazonada , como- para albon- 
diguillas, que no tengan: mas de carne , tocino, 
huevos , y de todas especias , sin perdigar +. y 
rellena los pollos entre cuero, y carne, y asién- 
talos en un cazo , ó cazuela : y luego perdiga 
las lechugas , y quítales el cogollo de enmedio, 
y en su lugar se hinchará de la carne del mis- 
mío relleno de los pollos, y átalas por las pun- 
tas , y asiéntalas con los pollos , rellenos , y 
échales' cebolla frita con tocino , y todas espe- 
cias , y échale un poco de verdura picada , y 
caldo, hasta que se cubran las lechugas, y 
cuezan hasta que se apure el caldo, quanto 
se bañen los pollos. 

Luego quaxarás este platillo con quatro ye- 
mas de huevos , batidas , con un poco de vina- 
gre, sacando primero la flor, y podrás sacar 
los pollos, y partirlos por enmedio, é ir ar- 
mando: el plato , poniendo entre pollo y pollo 
lechuga rellena. Y despues que esté el plato 
compuesto , ectarás la flor per encima , por- 
que le dá mucha gracia. 

En este relleno de pollos, y lechuges, podrás 
echar yemas de huevos duros, y cañas de va- 
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ca, al tiempo que se rellenan. Tambien po- 
drás echar algunas veces á estos platillos azúcar 
y canela por encima, añadiéndole mas “agrio 
de limones ,ó naranjas. 

Advierte .que el dulce: no se ha de echar 
quando cueza , sino quando está ya puesto 
en el plato, y es múy buen gusto el agrio , 
y dulce. Quando tuvieres muchos platos de cada 
cosa, harás estos platillos de: esta manera. Las 
lechugas rellenas las harás aparte en una pieza 
grande , y los pollos rellenos en otra, y qua- 
xarás el platillo de los pollos, ó el de las le. 
chugas 3 y quando vayas sirviendo mojarás las 
sopas, Ó revanadas con el caldo que está qua- 
xado , é irás componiendo tus platos. de pollos 
rellenos 3 y lechugas, echando de la flor. por 
encima. 

Esto basta para entender ; que lo mismo es 
hacerse de poilos , como pichones, ó gallinas; 
porque aunque tengo dicho, que parten los po- 
llos -por medio , parecen bien enteros, y las 
lechugas entremetidas entre pollo y pollo.; y 
luego echarás azúcar, y canela por encima 
y la flor» de platillos ; y añadirás mas agrio 
de limon, ó naranja. Y si acaso no tuvieres 
pollos , ni pichones recien muertos, y no los 
pudieres rellenar , rellénalos por de dentro ; y 
si acaso no hubiere lechugas puedes rellenar 
escarolas, 
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Platillo con membrillos: 


Estos platillos podrás hacer sin rellenos , to= 
marás los pollos, ó pichones á medio cocer, 
y los partirás en medios, Ó en quartos, y 
los asentarás en un cacillo, 6 cazuela, y frejrás 
tocino en dados, que sea muy menudo , 
esté bien frito. Luego echa cebolla picada, 
muy «menuda , y fríela + y echarás membrillos 
cortados delgados, como quien corta cebolla 
larga , y los echarás en la sartén con-la ce- 
bolla , y el tocino, y fríelo hasta que los mem- 
brillos , estén blandos , y échalo todo en el ca- 
cillo, de manera que queden cubiértos los po- 
llos, ó pichones ; luego lo sazonarás con pi- 
mienta , nuez , gengibre ; y canela, y echarás 
un poco de vino y en poquito de vinagre, y 
cosa de seis onzas de azúcar y le echarás caldo 
hasta que se bañen por encima, y cueza hasta 
que se apure que quede como conservado : sir- 
velo sobre revanadas de pan tostado , y com- 
poulo ¿on algunas torrijas, ó algunas ubres de 
ternera tostadas. No los saques con euchara , 
sino con el mismo cacillo lo puedes echar en 
el plato , de la misma manera que está en el 
cacito. Estos platillos no es bueno hacerse mu- 
chos juntos , porque no se anden cucharando, 
sino cada plato de por sí, en cazuelas ó en 
cacillos. En Jugar de los pollos , échense len» 
guas de vaca cocidas. ¡ 
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Otro platillo con yervas. 


Para hacer platillo de pollos , pichones, 6 
gallinas, ú otra qualquieracosa , tomarás los 
pollos , Ó pichones , y los cocerás 4 medio co- 


cer , y los asentarás en un cazo, ó una cazuela 


y tomarás las yervas perdigadas , como son le- 
chugas , Ó escarolas , ó riponces , ó chicorias 
dulces, Ó amargas , que todas son buenas , é 
irás mudando cada dia su manera de yervas, y 
bolateria; y asentarás las yervas sobre los po- 
llos , Ó pichones , y freirás cebolla con tocino 5 


y lo echarás por encima, y echarás caldo hasta 


que se bañen 3 y picarás un poco de verdura, 
peregil , ó yerva buena , y echáselo por en- 
cima» y sazónalo con todas especias : y de que 
esté el platillo cocido , lo quaxarás con yemas 
de huevos batidas, y un poco de vinagre, 
apartando primero la flor; y no cueza mas 
de medio hervor, porque no se corte; y lo 
sacarás en el plato sobre revanadillas de pan, 
y le echarás la flor por encima. 

Pongo aquí esta manera de quaxar los pla- 
tillos, porque es lo mejor. Tambien se pueden 
hacer de otra manera, que es hacer un bro- 
dete ; y despues de hechos sus platos , echarle 
del brodete por encima, y luego echarle un 
poco de la flor del platillo; y es muy aco- 
modado quando hay muchos platos que servir; 
mas con todo eso aconsejo y que se quaxe cada 
uno de por sí. 
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Ya tengo dicho, que á estos platillos se les 
puede echar dulce quando quisiere, mas no 


han de cocer con él, sino echárselo quando- 


lo sirvieres en el plato, y ha de ser azúcar, 
y canela, añadiendo mas agrio de limon, 6 
naranja. Este brodete para servir los platillos 
se hace batiendo yemas de huevos , y un poco 
de vinagre, y echar caldo, conforme la can. 
tidad que fuere menester , y ponerlos sobre el 
fuego y trayéndolo á una mano, de manera 
que no se corte , y dexarlo un poco ralo ; sue- 
len echarle un poquito de azafran. Serán me- 
nester ocho yemas de huevós para una azum- 
bre de caldo, y este servirá para quatro. 6 
cinco platos, 


Platillos sin verduras. 


Si no hallares verduras , toma carnero y Ó 
ternera , pícala , y sazonalo, como para albon- 
diguillas , con sus huevos, especias , y tocino; 
y luego échalo en-un cacito , y échale caldo, 
desátalo; y, ponlo sobre el fuego , y velo me- 
neando, y harás un pastel embote , y mete 
allí los poilos , 6 pichones, y sazónalo todo; 
y podrás poner en ello algunas cañasde vaca, 

La volatería que entráse en estos platillos, 
ha de estar cocida del todo » y la sacarás en 
los platos , y pondrás yemas de huevos duros 
Por encima , y adornarás el plato con algunas 
torrijas cortadas angostas. Estos pollos con ter- 
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nera, Ó cabrito podrás hacer con albondiguillas, 
as2ntando los pollos €n un cacillo , y sazonarlo 
con todas especias , y un poco de verdura pi- 
cada, y freirás un poco de cebolla con tocis 
no , y echaselo dentro ;. y le pondrás caldo 
hasta que se cubran bien; y luego harás al- 
bondiguillas sobre los. pollos , y «cuezan dos 
hervores y y quaxalos con yemas de huevos ba- 
tidos con un poco de vinagre. y sírvelos sobre 
revanadas de pán, y zumo de limoo, ó na- 
ranjas por encima. Advierte, que ántes que 
venga el agraz un mes, vienen los agrazones, 
que se llaman por otro nombre grusela, y por 
otro se llama vuaspin. Estos nacen en una ma- 
nera de espinos , que sirven de agraz para 
los platillos. Para cada platillo son menester 
quatro pollos , y seis huevos sin los demás 
adherentes que se suelzn echar por encima , co» 
mo son mollejas , higadillos , y carbonadillas 
mechadas. 


Capon á la tudesea. 


Tomarás un capon que esté cocido y y potw 
draslo en un cazo con caldo , y tendrás cosa 
de libra y media de ternera de pierna medio 
cocida; y picarlahas sobre el tablero, y echar- 
lahas en una piezas y échale doce yemas de 
huevos crudas , y un poco de vinagre, y sa- 
zonarás con todas sus especias, y échale donde 
estuviere el capon , de manera que el capon 
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esté bien cubierto. Y advierte, que el caldo 
donde estuviere el capon, ha de tener buena 
grasa. Demás de esto, le echarás dos, ó tres 
cañas de vaca hechas trozos, y ha de cocer 
el capon con la ternera poco á poco , cosa de 
una hora. Luego sacarás el capon sobre reva. 
nadas de pan, componiéndole aquella ternera 
al derredor, y por encima , y pondrasle yemas 
de huevos duras pof encima , para adornar el 
plato con las cañas, 


Un platillo de aves' con acederas, 


Tomarás las aves, ó pollos, 6 lo que qui- 
sieres , y Cocerlohas , y los asentarás en un 
cacitó , Ó eazuela, y echarlehes encima mu- 
chas acederas crudas , y tomarás tocino en da= 
dos muy chicos, y fríelos mucho hasta que 
estén blancos , y échales cebolla cortada muy 
menuda, y tríéla , y échalo todo encima de 
las acederas , y sazonarás con todas especias , 
y échale caldo quanto se bañe, y ponlo Á co= 
cet : y en dando un par de hervores sacar. 
lohas del fuego. Este platillo no se quaza con 
huevos : sírveles sobre” revanadas de pan y es 
muy apetitoso. 


Una uve á la portuguesa, 
Tomarás una ave cocida y rellena, salpimen- 


lada, y asentarlahas sobre ojuelas, y acercara 
. D 


56 Árte de Cocina. 
lahas con huevos hilados, y conservas, como son 
cermeñas , y diacitron cortado, y otras conser- 
vas, y ojuelas : este. plato se sirve frio. 


Una gallina rellena en alfitete. 


Harás una masa com solo huevos, y sal, y 
un poco de manteca, de manera, queno ha 
de llevar agua, ni vino, mas de solos los hue- 
vos , y harás ojuelas un poco gordas; y. freir- 
lashas con manteca de puerco», y tendrás una 
ave rellena, y cocida, y asentarlahas sobre 
las ojuelus , y tendrás hecho un brodete con 
buen caldo;.y grasa, y echarás al rededor del 
ave un poco de ello, de manera que no se mojen 
todas las ojuelas, y echarás azúcar y canela, 
por encima de todas las ojuelas, y - sírvase 
caliente, 


Otra ave en alfitete frio. 


Tomarás las ojuelas de la misma manera que 
está dicho atrás, y cortarlashas redondas, unas 
mayores que otras , ántes de freirse , y tendrás 
huevos mexidos y é irás echando en el piato una 
hoja de la masa frita , y luego huevos mexidos 
encima , y luego otra hoja encima de los hue- 
vos mexidos , € irás echando ojas , y huevos 
mexidos , hasta que esté bien alto el plato , po- 
niendo los mayores debaxo, y luego tendrás 
unas almendras rajadas muy menudas, y to- 
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marás un poco de almibar que esté muy subido 
de punto , lo. echarás por encima de todas las 
ojuelas : luego echarás l:s almendras cortadas 
por encima del plato , y las apegarás al almi- 
bar: luego tendrás una gallina cocida , rellena, 
y salpimentada, y la pondrás em medio del 
plato. Este plato se sirve frio, 


Gallina morisca. 


Asarás un par de gallinas; y luego harás los 
quartos : y cortarás un poco de tocino en dados 
muy menudos, y los freirás muy bien hasta 
que estén blancos, y échale: un poco de cebolla 
picada muy menuda, y ahogarás las gallinas con 
este tocino, y cebolla, échale caldo quanto se 
cubran, y échale un poquito de vino, y un poco 
de vinagre: y-si hubiera un poco de manteca 
fresca se le. puede echar. Sazona con todas es- 
pecias : en este platillo no se hechan huevos. 
Ha de salir un poco agrio : si le quisieres echar 
un poco de verdura picada podrás, 


Pichones ensapados. 
Tomarás quatro pichones recien muertos, -y 
pélalos en agua caliente , y ábrelos por las es- 
paldas , desde la cabeaa hasta la “cola, solo el 
pellejo : Juego los irás desollanda , de manera, 
queno se rompa el pellejo, y cortarás las 
piernas y manera que queden los. musliilos en 
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el pellejo , y los alones, cortándolos por las 
juntas, Luego pondrás el pellejo sobre el ta- 
blero; y lo rellenarás con relleno de la misma 
carne de los pichones , y ternera , Ó cabrito , 
y picarás la carne , y freirás tocino en reva- 
nadillas delgadas, y en estando medio fritas 
echa un poco de cebolla cortada á lo largo , y 
lo freirás cen el tocino. Luego echarás un poco 
de yervabuena , y cilantro verde , y mejorana 
si la hubiere, peregil muy poco, porque si 
es mucho da mal gusto en los rellenos; y si 
no hubiera yervabuena , y cilantro verde, 
échase seco , y molido. Echarás en la sarten la 
carne picada, y lo freirás : luego echa ocho 
huevos crudos, y revuélvelo toda con la paleta, 
hasta que esté bien seco el relleno. Luego tór- 
nalo al tablero. , y pícalo muy bien, y métele, 
otros quatro, ó seis huevos crudes, y sazona 
con todas especias. y. agrio de limon , y pon- 
drás yemas de huevos duras en el pellejo , y 
cañas de vaca en trozos : luego echarás el re- 
lleno encima, y coserás el pellejo del pichon 
con usa aguja, y una hebra de hilo larga , de 
manera , que en la costura no haya mas de 
una hebra , y pondrás los pichones en una ca- 
zuela con lonjas de tocino debaxo , y encima 
y pondrasla al fuego , y tápala con una cober- 
tera , y échale lumbre debaxo, y encima 5 y 
despues de asados , tirarás por la punta del hilo, 
y saldrá todo, y sírvelo sobre unas ojuelas muy 
delgadas , y échales un poco de almibar por 
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encima sin tocar á los pichones. Luego corta 
una docena de almendras en rajitas muy menu- 
das, y échales por encima las ojuelas. Si qui- 
sieres hacer este rzlleno dulce , échale szúcar 
y canela, añadiéndole mas agrio. Tambi*n po- 
drás mezclar este relleno, si fuere amigo de 
dulce tu Señor , con un poco de pasta de ma- 
zapan mezclado con yemas de huevos duros, y 
mezclado con el relleno de carne. Si no quieres 
servir estos pichones sobre ojuelas, sírvelos 
sobre una sopa de matas , Ó sobre una sopa 
dorada. No se dice como se han de hacer las 
sopas, porque adelante se hallarán escritas. 
Esta suerte de pichones pongo aquí, porque 
es el ave que mejor se acomoda de esta ma- 
nera , porque tambien se pueden hacer de po= 
llos, ú de gallinas. 


Un capon relleno econ ostiones. 


Porque voy tratando de rellenos , quiero po= 
ner aquí un plato de carne , y pescado : y si 
te hallares adonde lo hubiere fresco , aparejarás 
un capon para relleno, y tomarás ostias frescas, 
y harás un relleno, con un poquito de ternera , 
y ostias, y friendole todo en la sartén con 
tocino, le echarás un poquito de verduras 
y quatro huevos erudos, lo revolverás sobre 
la lambre con la paleta hasta que esté bien 
seco, y sazona con pimienta, y gengibre, y 
nuez, y picalo sobre el tablero, y echale 
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otro par de huevos crudos, y tendrás otros 
pocos de ostiones ahogados, y mezclados con 
el relleno, asi enteros como están, y echa- 
le un poco de agrio de limon, y rellena 
él capon con este relleno, y embroquetalo, 
y perdiguese un poco, y. espetalo en el asa- 
dor. Luego tomarás una lamprea frescas y 
lo rodearás al capon atandolo muy bien», y 
lo pondrás á asar, y pondrás debaxo un pla- 
to que recoja el zumo del capon, y lamprea: 
echarás allí un poquito de caldo, y un po- 
co de pimienta y nuez, y una migaja de 
clavo, y tostarás revanadas de pan, ponlas 
en el plato, y el capon encima con su lam- 
prea:s y echale la sala por encima, y un 
poco de agrio de limon, ó naranjas y si 
no hubiere lamprea, harás el capon con 0s- 
tias + y sirvelo sobre una sopa dorada, ú de 
natas y y sirvelo caliente. 


Otro capon relleno, 


Tomarás un capon, y lo rellenarás entre 
cuero, y carne, con ternera, y algunas ca- 
fias de vaca de la manera que está dicho 
en los pollos rellenos, y le dexarás el pes- 
cuezo con su pico, y cortarás el medio pi- 
co de la parte de arriba: y despues de re- 
lleno pondrásle de manera, que entre la ra- 
badilla por-el pico, y el pescuezo venga 
por el lomo, y lo embroqueterás, y ponle 
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una lonja de tocino en la pechuga, y asalo, 
y despues de asado toma una docena de ye- 
mas de huevos», y lo rebocerás con ellas de 
manera que esté bien cubierto: luego echa 
un poco de manteca caliente, y esponjarás 
el rebozado», y tomwarás unos bollos de ro- 
dilla, y armarás el plato con ellos, y con 
el capon. Estos bollos adelante diré como se 
hacen. 
Otro capon relleno. 


Aparejarás un capon para relleno, y cor- 
tarlehas el pescuezo, y los pies, este reile- 
no ha de ser de ternera ó de cabrito, y no 
ha de ser perdigado en la sartén, sino car- 
ne picada cruda, con «su tocino, y huevos, 
y especias , como para albondiguillas ; echan- 
dole algunos trozos de cañas de vaca, y ye- 
mas de hueves cocidas: y si quisieres echar 
piñones bien puedes. Rellenarás el capon en- 
tre cuero, y carne, y por lo hueco, y 
echarlohas á cocer: y luego harás artaletes 
de otro capon del relleno que sobráre: aña- 
diendo yemas de huevos cocidas, y picadas, 
y cocerás los artaletes en una tortera: quan- 
do esté el capon cocido, y los arteletes, ha- 
rás una sopa de pan de leche, ú de lo mas 
blanco que hubiere, y lo mojarás con solo 
caldo; y despues que está bien esponjada, 
asentarás el capon en ella, de manera, que 
se entierre casi la mitad; luego darás unos 
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cortes por la pechuga; € irás metiendo los 
artaletes por aquellas cuchilladas, y pondrás 
los demás al rededor del- capon, y le echan 
rás un poco de zumo de limon, ú de na= 
ranja por encima, y unos -higadillos de aves 
fritos, Ó mollejas de cabrito, ú de ternera, 
Si quisieres echar algunas ruedas de limon 
puedes , quitandole la cascara, porque no 
amargue. Por no gastar dos capones, podrás 
sacar la carne de la pechuga de «este capon, 
para hacer los artaletes. 0 


Empanadas de pollos ensapados, 


Aparejarás los pollos , abriendolos. por las 
espaldas, y los rellenarás, como tengo di- 
cho atrás en los pichones, y- los coserás con 
una hebra de hilo larga, y tomarás ojaldra- 
do, y harás una hoja grande, y gorda , y 
la pondrás. sobre el tablero, y sobre ella un 
pollo , y- la pechuga para arriba, y ponle 
otra hoja de ojaldrados por encima, y repul- 
gala; y harás de manera, que quede la pun= 
ta de la hebra de hilo con que está cosido, 
fuera, porque despues queesté cocida la em- 
panada , puedas tirar de ella, y saldrá to- 
da, y cuecela en el horno, y raspale un 
poco de azúcar por encima, Y advierte , que 
esta empanada ka de llevar uma lonja de 
tocino delgada «sobre. las espaldas de cada 
pollo, 
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Tambien se pueden empanar estos pollos, 
y pichones, ensapados en masa dulce, mas 
se han de comer calientes. Á todos estos: re- 
llenos, se les podrá echar agraz quando es- 
tá pequeño, y se pueden echar pasas de Co- 
rinto * y el agrio que les echarás dentros 
no sea de vinagre, si es posible, sino de 
limon, 6. de agraz. Esta empanada de ojal- 
drado, se hace muy buena de un capon re- 
lleno, porque con sola una se hinche un 
plato, y podrasle poner el pescuezo de fue- 
ra que vuelva hácia la pechuga, con una 
cubierta de ojaldrado, que quede la cabeza 
fuera. 

Como se hacen los rellenos. 


Porque voy tratando de rellenos, digo, que 
todos los que han de ser asados, han de 
ser friendo tocino, y cebolla, luego echar- 
le la carne picada, y huevos crudos, y 
freirlo hasta que esté seco, como huevos 
rebueltos , y luego echarlo en el tablero, y 
picarlo, “metiendo mas huevos crudos, sa- 
zonar , y rellenare y en lo que se dice de 
cebollas, yerbas» ajo ú otras cosas, te has 
de conformar, con el gusto.de tu señor, por- 
que aunque quites «lgun material, de lo que 
va escrito, no por eso dexará de estar bue- 
no: y todos los rellenos que han de 3er 
cocidos , han de ser de carne sazonada en 
crudo, y procurar que lleven buen tocino, 
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y algunas cañas de vaca, y un poquito de 
riñonada de carnero fresco, y un poco de 
agrio de limon. 


Ártaletes de aves. 


Teomarás para: un plato dos pechugas de 
aves, y harás las chulletas muy delgadas, 
de manera que de cada pechuga hagas ocho, 
ó diez chulletas, y las golpearás con- la buel- 
ta del cuchillo: y tendrás dos docenas de 
huevos cocidos duros, y les sacarás las ye- 
mas , y picalas sobre el tablero, y picarás 
un poco de yerva abuena , y se la echarász y 
sazonarás con pimienta, nuez, gengibre, y 
quatro yemas de huevos crudos, y un poco 
de zumo de limon, y un poco de -sal. 

Luego pondrás las chulletas tendidas sobre 
el tablero, y picarás un poco de tocino gor- 
do muy picado, y pondrás un poquito so- 
bre cada una dellas, y lo tendrás por toda 
la chulleta ; luego echarás del batido de las 
yemas dos huevos, y las rollarás cada una 
de por síz y así harás todos los artaletes. 
Luego tomarás unas broquetillas de caña muy 
delgadas, y las irás metiendo de quatro en 
quatro, y ponlos en una tortera untada en 
manteca, y cubrela con su cobertera, y pon- 
le lumbre abaxo, y arriba y cuezanse. 

Á este relleno podrás echar azúcar y y ca- 
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nela si quisieres, y un poco de pasta de 
mazapan , mezclados con los huevos, y sir- 
velos sobre una sopilla dorada 3 y sino fuere 
dulce basta mojar la sopilla con un poco de 
caldo, y un poco de agrio, sin huevos, ni 
otra cosa. He puesto esta manera de artale- 
tes, no porque son los mejores, sino porque 
son los que su Magestad come mejor. 


POTAGERTIA. 
Otros artaleres de aves. 


Aparejarás las chulletas de las aves, y to- 
marás carne de pierna de cabrito, y la pi- 
carás , y freirás un poco de tocino gordo en 
revanadillas, y un poquito de cebolla, y 
picarás la carne, y echarlabas en la sartén 
con el tocino, y friase bien, y echale “un 
poquillo de yervabuena, y seis huevos cru- 
dos , y freirlohas todo, revolviendolo con la 
paleta, de que esté bien seco, sacarlohas al 
tablero , y picalo muy bien, y metele otros 
des, Ó tres huevos crudos. y sazonarás con 
todas especias. Luego tendrás otras quatro ye- 
mas de huevos duras. picadas con' un poqui- 
to de verdura. Luego ariollarás los artaletes, 
como está dicho en los de: atras, y lo me- 
terás en sus broquetillas. Luego asentarlohas 
con las puntas sobre las yemas duras pica- 
das y luego asentarlos en su tortera unta- 
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da con manteca, y cubrelo con su coberte- 
ra, y ponlos á cocer con lumbre abaxo, y 
arriba: y sirvelos sobre alguna sopa. Este 
plato no dexes de adornarle con algo, como 
son mollejas de cabrito, ó algunas turmas de 
carnero frites: y si no tuvieres nada desto, 
dexa un poco del relleno de los artaletes, y 
echéle mas huevos crudos, y un poco de 
leche, y echálo á quaxar en una tortera: y 
de que esté cocido cortarlo 'en revanadillas, 
é irás metiendolas entre los artaletes, y pa- 
recerán muy bien: porque si es posible , nun- 
ca se ha de servir ningun plato de platerilla, 
sin que se le pongan algunos aderentes para 
adornarle. 


Otros artaletes de ternera. 


Picarás carne de ternera con tocino gor- 
do, y lo sazonarás con huevos, y todas las 
especias, como para albondiguillas, y toma- 
rás un tablero” mojado con vinagre, y agua, 
y tomarás la carne picada, y asentarlahas 
por el tablero, del anchor de seis dedos, y 
de largo lo que alcanzare. Luego tomarás una 
docena de yemas de huevos duras, y pica- 
rás con verdura, peregil, y yervabuena, y 
lo hecharás por encima de la carne que está 
tambien por el tablero, de manera que se 
cubra todo con yemas, y verdura y' y echa- 
le algunas cañas de vaca picadas, y un po- 
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eo de especia Luego cortarás esta carne al 
través del ancho de tres dedos; luego los 
arrollarás , € irás haciendo artaletes asentan- 
dolos en una tortera : para esto no son me- 
nester broquetas, porque no se abre. 

Adviertase , que de la ternera se pueden 
hacer artaletes, haciendo carbonadillas muy 
delgadas de la misma ternera, y hacer el 
relleno como está dicho, en los artaletes de 
ave, y cabrito; y adornarlos con unas car- 
bonadiílas mechadas de la misma ternerags 
han de ser muy delgadas, y golpeadas con 
el cuchillo, y mechodas, y asedas en las 
parrillas; luego echarle sal, pimienta , y ZU- 
mo de naranjas, y con esto se han de ador- 
nar los artaletes de ternera. 


Artaletes de cabrito. 


Echarás á cocer las piernas de cabrito» y 
quando esté mas de medio cocida , sácalo al 
tablero, y picalo muy bien, y mezclale to- 
cino gordo picado, y algunas cañas de vaca 
en pedacillos. Luego echale media docena de 
yemas de huevos, y un poco de Verdura, 
yervabuera y mejorana, y sazonalo de todas 
especias, y sal, y quatro yemas de huevos 
duras picadas, y echale un poco de zumo 
de limon, ó naranjas y tema un redaño de 
carnero delgado , y ve habiendo con él los 
arteletes , y asientalos ea una tertera), Unta= 
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da con manteca , y cuezanse con lumbre: aba» 
xo, y arriba; y sirvelos sobre una sopa. 
Y advierte ¿ que del cabrito se pueden ha- 
cer los artaletes, haciendo de las piernas las 
chulletas muy delgadas, y descarnando lo 
demásí podrás sacar carne, y picarlaz y 
luego freir tocino, y cebolla, y la misma 
carne picada, y echale sus verduras de yer- 
vabuena , mejorana, y un poco de peregil, 
y echarle media docena de huevos crudos ba= 
tidos , freirlo hasta que esté muy seco3 lue= 
go sacarlo al tablero, y picarlo muy bien, 
y ponerle otros tres, Ó quatro huevos cru= 
dos. Sazonalo de todas especias, y un poco 
de agrio de limon, y poner las chulletas de 
cabrito sobre el tablero, y ponerle el relle» 
no, y arrollarlas como está dicho en los de 
atrás. Y á todos estos artaletes de carne, que 
sean dulces, ó no lo sean, se les pueden 
char á todos pasas de Corinto, y á todos 
los rellenos de aves. Los artaletes con reda- 
fío, se pueden hacer de la carne de las al- 
bondiguillas, y cañas de vaca. 


Una cazuela de aye. 


Tomarás una ave, y la cocerás, y des- 
pues de cocida la cortarás á pedacitos: luego 
freirás un poco de tocino en dados, muy 
menudo, y le echarás un poco de cebolla 
picada muy menuda. Luego asentarás el aye 
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en una «cazuela, y, echa sobre ella el toci= 
no», y la cebolla frita. 

Y. advierte, que en- esta cazuela de ave, 
le puedes echar eriadillas de tierra cocidas, 
y ahogadas con el tocino, y la cebolla, 6 
algunos :cogollos de lechuga cocidos 5 y si 
no hubiere nada de esto, echale puntas de 
esparragos perdigados, Ó riponces; qualquiera 
destas verduras han de ser primero cocidas. 

Luego sazonarás con todas especias, y 
echale. caldo de la olla quanto se bañe, y 
cueza dos. Ó tres hervores no mas: luego 
sacarás un poco de la flor, quaxarás la ca- 
zuela , con quatro yemas de huevos batidos 
con un poquito de vinagre, y pongase al 
fuego, y no cueza más de medio hervor, 
porque no se corte, Ó se quaxe demasiado. 
Luego ponle unas revanadillas de pan angos- 
tillas , picadas al rededor de los bordes de 
la cazuela, y echale flor por encima; y 
si la quieres hacer agridulce ethale un po- 
co de azúcar, y canela, un poco ántes que 
la quajes, y puedes añadir un poco de mas 
agrio. 

Un platillo de artaletes. 


Despues de hechos les artaletes, y cocidos 
en las torteras, Ó cazuelas, los sacarás: y 
los asentarís en un cacillo, y mezclarás con 
ellos algunes pichones, ó pollos, óÓ. aves en 
quartos, y algunas criadillas de carnero, ú 
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de. tierra, y su verdura picada, y freirás 
tocino gordo cortado muy menudo, y quan= 
do esté bien frito echale cebolla picada muy 
menuda, y frielo muy bien, y echalo sobre 
los- artaletes , y sazona con todas especias, y 
echale caldo hasta que se bañe, y cueza dos, 
ó tres hervores. Luego batirás quatro yemas 
de huevos con un poco de agrio, y qUaja- 
rás este platillo: apartando primero la flor 
de él; y sirvelo en un plato sobre revana= 
dilias de pan blanco, y echale un poco de 
zumo de limon por encima, ó naranja, y 
la flor y sirvase caliente. 


Palóminos ohogados. 


Tomarás seis palominos despues de limpios, 
y hazlos quartos, Óó medios; luego freirás 
un poco de tocino en dados muy menudos, 
y le “echarás un poco de cebolla picada muy 
menuda, y echa allí los palominos, y los 
ahogarás un poco. Luego echalos en una 
cazuela de barro, y echales caldo quanto se 
cubran. Tomarás seis yemas de huevos duros, 
y las majarás en el almiréz con un poco de 
verdura picada, y con un poquito de pimien- 
ta, nuez, gengibre, y unos poquitos de co- 
minos, y tanto pan como media castaña. To- 
do esto se ha de majar muy bien en el al- 
miréz, y desatarlo con un poco de «caldo de 
los palominos, y una gota de vinagre, y 
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echalo todo en la cazuela, y cuezan dos 6 
tres hervores, habiendo sazonado de sal; y 
sirvelo sobre revanadillas de pan, ó en la 
misma cazuela. 


Otros palominos ahogados. 


Aparejarás los pslominos, de la manera 
que está dicho en el capítulo antecedente, y 
picarás un poco de verdura, peregil, yer= 
vabuena, y cilantro verde, Ó seco con un 
pedacito de paa duro, y echale medio gra- 
no de ajo, y unos pocos de cominos», pi- 
mienta] y nuez, y picalo muy bien, tanto 
como para salsa de peregil; y desatalo con 
un poco de caldo, y un poguito de vinagre, 
y echalo en la cazuela con los palominos, y 
cuezan dos, Ó tres hervores: y sirvelos s0- 
bre revanadillas, ó en la misma cazuela. Es= 
te platillo ha de salir muy verde 3 y el otro 
de las yemas cocidas, ha de ser entre yer- 
des y amarillo, 

De esta manera harás el carnefo verde, 
cociendo primero el carnero, hecho pedaci- 
tos, como nueces: y despues que tengas la 
salsa molida en el almiréz, desatala con el 
caldo que se coció el carnero, y echarás el 
carnero en una olla, ó camuela, y echale la 
salsa encima: luego freirás un poco de toci- 
no gordo muy menudo, y un poco de ce- 
bolla, y echasela dentro, y de dosy ó tres 
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hervores , y sirvelos sobre revanadillas de 
pan, y quatro yemas de huevos duras enci- 
ma. Has de advertir una cosas que todas las 
yeces que frieres tocino » y cebolla para pla- 
tillos, que ha de ser €n dados muy menu= 
dos, y el tocino muy frito , ántes que eches 
la cebolla en la sartén, porque entrando la 
cebolla en la sartén. Ó cazuela no se frie 
mas el tocino si no así se queda: y como 
son platillos que no han de cocer mas de 
dos, Ó tres hervores, quedase el tocino eru- 
do, y sientase quando se come en el pla- 
tillo. De esta manera son buenos los conejos, 

el cabrito asandolo primero, y haciendo- 
lo pedazosa y ahogandolo como los palomi- 
nos. Con esta salsa se aderezan las ranas, 


y otros pescados. 
Otra manera de carnero verde. 


Pondrás á cocer el carnero como está di- 
cho, cortando el carnero á pedacitos y tama- 
ños como nueces , y echalo á cocer con aguas 
y sal, y Un pedazo de tocino gordo , y 
una cebolla enteras y quando el tocino ¿ Y 
la cebolla esté cocido, sscalo al tablero, y 
echale cantidad de verdura, peregil, yerva- 
buena, y cilantro verde, y picalo todo jun- 
to así caliente como estás y despues que 
esté bien picado, y el carnero bien cocido, 
echa la verdura, y el tocino picado dentio 
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de la olla: y si vieres que tiene mucho cal- 
do, saca un poco ántes de echar la verdu- 
ra, y sazona con todas especias, y echale 
un poco de agráz si fuere tiempo, y cueza 
dos, Ó tres hervores: luego batirás tres ó 
quatro yemas de huevos desatadas con un 
oco de vinagre. y sacarás toda la flor del 
platillo con la verdura, y quajarlohas con las 
yemas de huevos, y sirvelo sobre revanadia 
llas de pan. Luego echale toda aquella flor 
por encima: y si hubieres de hacer muchos 
platos juntos, no los quajes con huevos, si- 
no tema una poca de buena manteca de puer- 
co. y calientala bien, y echa dentro un po- 
quito de harina, y friela un poco, de ma= 
nera que no se ponga negra, no mas de 
quanto haga unas ampollitas blancas, y echala 
en el potage., y pondrás un poquito de aza- 
fran, y un poco de agrio, y viene á que- 
dar muy bueno: y quaudo lo sirvieras, echa- 
le de la flor por encima. 


Plaro de pollos rellenos cor membrillos. 


Rellenarás quatro pollos, como está dichos 
y los asarás y rebozarás con yemas de hue- 
vos 3 luego tendrás seis membrillos enteros, 
conservados, y rellenos de huevos mexidoss 
y armarás los pollos sobre ojuelas, y pon 
drás los membrillos entre pollo y pollo, un 
membrillo y compuestos con ojuelas entre los 
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pollos, y los membrillos, y pedacitos de 
xalea de los membrillos por encima de las 
ojuelas , este es el plato de merienda. 


Pepitoria. 


Pelarás las aves, y les cortarás los alo- 
nes, y los pescuezos3 estos alomes, y pes- 
cuezos pelalos en agua, porque salgan blan- 
cos; y cortarás las puntas á los alones , y 
á los pescuezos les quitarás los picos y los 
gaznates , y les darás dos golpecitos sin aca- 
barlos de cortar: el uno en medio del pes- 
cuezo, y el otro en la cabeza; porque 
quando se coman, puedan comer los sesos 
de la gallina, y los pies se pelen en la 
misma agua caliente. 

Todo esto se echará 4 cocer con aguas y 
sal, y un pedacito de tocino gordo, y unas 
cebollas enteras; y en estando cocido el to- 
cino, y las cebollas, sacalo al tablero, y 
picalo con mucha verdura así caliente: y 
despues que esté muy bien picado, vuelve- 
lo á echar en la olla, y sazona con pimien- 
ta, gengibre, y nuez, y cueza. Jmego fo" 
ma un poco de buena manteca de puerco en 
una sartén, Ó cacito, y ponla á calentar; y 
quando esté: bien caliente , echale un poco 
de harina floreada, y sea tam poca la ha- 
ina, que no se haga masa en la sartén, 
sino que haga unas ampollitas blancas, y que 
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se quede muy blanca, y echala así con la 
sartén dentro en la olla de la pepitoria, y 
echale un poco de vinagre, y un poco de 
azafran. 

A estas pepitorias no se han de echar hue- 
vos batidos , sino cocerlos, y asentar las ye- 
mas doradas encima del plato. Y advierte, 
que los higadillos no se han de cocer, sino asar- 
los , ó freirlos , y asentarlos por encima de 
los platos; y las madrecillas de las gallinas 
las podrás rellenar, y adornar los platos con 
ellas y con los higadillos. Este plato ha de 
estár un poco subido de sal, especias, y vi- 
nagre , porque de otra manera está la carne 
dulce. Advierte, que todas las veces que 
digo que sazones con todas especias, se en- 
tiende pimienta, clavos, nuez, gengibre, y aza- 
franz por que la canela no ha de entrar en cosa 
que no lleve dulce, y en todos, ó en los 
mas dulces ha de entrar canela; porque es- 
tá puesto al revés en el otro libro, 


Albondiguillas de ave. 


Has de picar la pechuga que sea muy 
buena, y tendrás un pedacito de pan blr".- 
co, tanto como una castaña», remojado en 
agua fria. Luego picarás otro tanto tocino 
gordo con el pan, y si fuere para enfer- 
mo. en lugar del tocino echarás una en- 
xundia del capon, que sea frescas, y la pi- 
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carás con el pan; y luego mezclarás el pan, 
tocino, 6 enxundia, y le echarás dos ye- 
mas de huevos , y megclalo con la carne, y 
echale otras dos yemas de huevos, y PIqus- 
se todo junto muy bien, sazonalo con pi- 
mienta, nuezs gengibres J cilantro Secos y 
tendrás caldo de gallina colado, que no ten- 
ga ningun género de verdura €n una ollita, 
ó cazuela, y harás las albondiguillas de ta- 
maño de cermeñas: y no han de cocer mas 
de dos hervores, ni han de estár hechas, si- 
rio tener aparejado el recado3 Y quando tu 
señor pidiere la comida, entonces e han de 
hacer; porque si se hacen ántes se Ponen 
morenas un poco: y si se sírven en acaban- 
do de hacer van muy blancas» 

Estas albondiguillas no han de llevar nin- 
gun género de verdura , ni azafrán 5 porque 
lo que se pretende es, que salgan Muy blan- 
cas: has de tener una buñolera con que las 
hacer, como quien hace buñuelos » que de 
la misma manera se pueden hacer. Las has 
de quajar con dos yemas de huevos, y Un 
poco de zumo de limon, Estas son las que 
se sírven mas ordinariamente al Rey nuestro 
Señor. 

Otras albondiguillas. 


Si quisieres hacer otras albondi 
ternera. que parezcan de ave, pica la ter- 
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nera, luego echa un poquito de pan biánco 
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en remojo en leche luego pica un poco de 
tocino gordo, y un poquito de rifñonada de 
carnero , que sea fresca del dia: luego echa 
el pan con ello, y picalo todo junto, y des- 
pues echarás mn par de yemas de huevos, y 
piquese muy bien, y mezclese con la car- 
ne, y piquese mucho, y echale otro par de 
huevos , Ó los que fueren menester, y sazo- 
nalo con pimienta, nuez, y gengibre, y 
echa unas gotas de leche en la carne, y pon- 
drás caldo colado en una olla, ó cazuela, y 
harás albondiguillas , mojando la buñolera en 
leche , mezclado con un poco de caldo, y 
echarás unas gotas de leche dentro de las al- 
bondiguillas , con solo esto saldrán tan blan- 
cas, como las de las pechugas de aves. Á 
estas no se ha de echar niagun género de 
agrio, ni se han de quejar con huevos, por- 
que sin ello tienen muy buen gusto. De es- 
ta carne puedes hacer rellenos con redaño de 
carnero, y asarlos en tortera. 


Albondiguilles castellanas. 


PEN e 4 

Foma una pierna de carnero, y pica la 
carne con tocino, verdura, y cebolla cru- 
da» y echale quatro huevos con elaras, y sa- 
zonalas con todas especias, y sal, y haz las 
albondiguillas, y pica verdura, y echasela 
dentro, y cueza cosa de hora y media, por- 
que se cueza la verdura y y cebolla que tie- 


E 
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nen, y quando las quisieres servir, quajalas 
con huevos, y acedo, apartando primero la 
flor, y despues que estéa en el plato, echa 
la flor por encima. 


Albondiguillas reales, 


Picarás carne de ternera con un pedazo de 
tocino gordo, y sazonalo con todas especias; 
y quatro huevos crudos. Luego tendrás ye= 
mas de huevos cocidas duras hechas quar- 
terones, y cafías de vaca en trozos, y has 
las albondiguillas tan grandes como membri- 
llos gordos, poniendo dentro de cada una 
unas pocas de cañas, y yemas de huevos, y 
ponlas Áá cocer en mucho caldo: y quando 
las quisieres servir, sacalas en el plato, y 
abrelas por medio, porque se parezcan las 
cañas, y yemas. 

Estas se han de quajar con yemas de hue- 
vos , y acedo: y si rellenasen un par de 
pollos de esta misma carne, y los cocieses, 
y despues los asentases en el plato, parti- 
dos tambien por medio, componiendo el pla» 
to con albendigos, y los pollos, no sería me- 
nester otros aderentes. Y con esto no es me- 
nester tratar mas de esta materia, porque 
de qualquiera earne las podrés hacer, Á su 
tiempo bolverémos á tratar otro puco de otras 
albondiguillas. 
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Una liebre en lebrada, 


Tomarás una liebre que sea recien muer- 
ta, y la desollarás muy limpiamente; luego 
la sacarás la asadura, y la echarás en un 
poco de agua; y si tuviere sangre la liebre 
recogeséla , enxuaguandola por de dentro con 
un poco de vinagre, y echalo donde está 
la asadura : y harás la liebre pedazos, y los 
echarás tambien con la asadura, porque se 
desangre. Luego los sacarás de allí, y los 
pondrás en agua clara, donde se lave muy 
bien: y tomarás un poco de tocino, corta- 
do en dados, y frielo en la sartén con un 
poco de cebolla , y echarás allí los pe- 
dazos de la liebre, y. ahoguense un poco, 
y despues los echarás en una olla. Luego 
colocarás el agua, y vinagre adonde estu= 
vieroa los pedazos de la liebre, y asadura, 
por un cedacilio, ó estameña, y echalo en 
la olla, y ponle un poco de vino, y sa= 
zonalo con todas especias, y canela, y sal, 
y echale mas agua, si fuere menester, quan- 
to se enbra la liebrez y ponle un quarteron 
de azúcar, ó un poco de miel, qué esté 
bien dulce, y cueza hasta que Ésté bien co- 
cida: y con solo esto estará la salsa bien 
negra, y espesa, sin echarle otra cosa nin- 
guna. Y si la liebre co tuviere sangre, que- 
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marás un poco de harina, y la desatarás 
con caldo. 

A esta lebrada le podrás echar un poco 
de ajo. unos pocos de cominos si quisieres; 
y si quieres hacer esta lebrada agría, has 
de aparejar la liebre, como está dicho, y 
sazonarlo - con todas especias, salvo canela, 
y le echarás un poco de ajo, y cominos. 
Hanse de servir estas lebradas sobre revana- 
das de pan tostado, y si quisieres tostar 
unas pocas de almendras con cascara, y ma- 
jarlas , y desatarlas con el caldo de la le- 
brada dulce será bueno, porque le dá muy 


buen gusto. 
Olla de licbre. 


Cortarás la liebre en pedazos, y la lava- 
rás muy bien, y freirás tocino en dados, y 
luego echarás los pedazos de la liebre en la 
sartén, y le darás dos bueltas sobre la lum- 
bre, y la echarás en una olla, y ponle 
asua hasta que se cubra, y sazonala de sal, 
y echale unos garvanzos: y quando esté la 
liebre á medio cocer, ponle de todas ver- 
duras, y dos cebollas enteras, y una cabz- 
za de ajosp y unos pocos de cominos, y de 
todos espétias : y de que esté cocida , saca” 
la sobre una sopa blanca. 

Esta liebre la podrás cocer con nabos» y 
sazonarla con todas especias, alcaravea y Y 
verdura con tocino; y si fuere en tiempo qué 
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no huviera nabos, echale de todas verduras 
enteras , con sus cebollas, ajos, yervabuena, 
y peregil, y sazonalo con todas especias. 


Gigote de liebre. 


Asarás la liebre, y despues de asada la 
descarnarás toda la carne, y la picarás sobre 
el tablero, y asentarás la cabeza de la lie- 
bre con los quatro delanteros en el plato, 
sobre unas revanadas de pan tostadas. Luego 
pondrás lo picado á un lado , de manera que 
esté acomodado con la otra media liebre; y 
harás uma pebrada en una sartén, echando 
medio quartillo de vino tinto, un poco de 
vinagre, un poco de caldo, y quatro onzas 
de azúcar, y lo sazonarás con pimienta, un 
poquito de clavo, gengibre, y canela, y 
cueza un poco hasta que el azúcar comien- 
ce á tomar punto, y echala por encima de 
la liebre picada, y ponle un poquito de sal, 
y pondrés el plato sobre una poca de lum- 
bre, y sirvelo caliente. Este gigote es muy 
bueno con aceyte, vinagre, pimienta, y un 
poco de caido, en lugar de la pebrada. 


Empanadas de liebre, + 
Ya se sabe que las liebres son buenas empa- 


nadas, muy bien mechadas, y empsnadas de 
masa negra. Si quieres empanar esta liebre 
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picada, la descarnarás toda la carne, y la 
picarás con tocino gordo, y sazonarás con 
todas especias , y un poquito de vinagre, un 
poco de mejorana», é hisopilio y picado todo. 
Luego tiende una hoja de masa negra, y as- 
sentarás la liebre descarnada, y encima de 
olla acomodarás la carne picada sobre los hue- 
sos de la liebre, de manera que torne á es- 
tár en su misma forma. como si estuviera 
entera, Luego tender otra hoja, y echarsela 
encima de la liebre, y. cerrarla con su re- 
pulgo, y cocerle en el horno. Esta se come 
fria; y si quisieres echarle unos pocos de co- 
minos, no estaria mala. 

Esta liebre podrás empanar picada, y sa- 
zonada , como está dicho, y meterla en. un 
vaso de masa negra, ó blanca, como quisie- 
res. Esto no ha de llevar hueso ninguno, an- 
tes ha de llevar en medio de la carne unas 
mechas de. tocino algo gordas á lo largo; y 
si la: quisieres servir caliente, echale salsa 
negraz como si fuera pastelon de venados 


Plato de albondiguillas fritas. 


Tomarás quatro libras de pierna de ter- 


nera dos harás carbonadillas muy del- 
9 . 
gzdas , Yy golpeadas con la buelta del cuchi- 


] E : la 
llo, y mecharlas muy. bien. y echarlas en 
adovo. Luego picarás las otras dos libras» y 

Hi A 11 a 
sazonarás como para albondiguilias con sus €3 
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pecias, huevos, y tocino, y harás albondi- 
guillas enharinadas cen harina , € iráslas po- 
niendo sobre un tablero. Luego pondrás á asar 
las carbonadillas sobre las parrillas: y entre= 
tanto que se asan freirás las albondiguillas, 
asi enharinadas como están, en buena man- 
teca de puerco, y luego freirás picatostes de 
pan blanco angostos: y de todo esto irás ar- 
mando el plato con picatostes, y albondigui- 
llas, y carbonadillas, entremetiendo uno con 
otroz y luego echarle por encima zumo de 
limon, Ó naranja, y adornar el plato con al- 
gunos higadillos fritos. 

De esta misma carne sazonada para albon- 
diguillas podrás freir, rebozandola con hue- 
vos, y con unas torrijas: y de esta carne 
frita harás de presto un plato, y le echarás 
agrio de limon por encima: y si quisieres 
echarle azúcar, y canela, podrás añadiendo 
mas egrio de limon, y naranja, y tendrá 
muy buen gusto. No han de ser albondigui- 
llas, sino unos bocados un poco largos. 


Albondiguillas de pan rallado, y grasa. 


Echarás á cocer un riñon de ternera, y 
quando esté medio cocido sacalo, y pica la 
grasa s, y un poco de tocino gordo muy picado, 
y luego le echarás tres partes de pan ralla- 
do, y sazonarás con todas especias, y sal, y 
echarichas cantidad de yemas de huevos: y 
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de esto harás unas albondiguillas un poco gran: 
des, quajalas con yemas de huevos, y un 
poco de acedo, y sírvelas sobre revanadillas 
de pan blanco. 


Platillo de cañas de vaca. 


'Tomarás los tuetanos de tres, Ó quatro 
cañas de vaca, y haráslos pedacitos de una 
pulgada de largo, y pondráslos en un caci- 
llo, 'y le echarás media libra de azúcar, y 
un poquito de verdura picada, y un poqui- 
to de vino blanco, y el zumo de medio li- 
mon, y sazonarás con todas especias, y Ca- 
nela, y le pondrás dos cucharadas de caldo, 
y un poco de azafrán, y un granito de sal, 
y cueza dos, ó tres hervores Luego tendrás 
un poco de pan rallado, y batirás dos do- 
cenas de huevos con clara, y los pondrás so- 
bre las cañas, y echa un poco de pan ra- 
lado, y azúcar, y canela, todo rebueltos 
por encima de los huevos, y ponlos la fue- 
go sobre un poce de brasa, y cubrelo Con 
una cobertera, y echale lumbre abaxo, y 
arriba, y cueza poco á poco, hasta que esté 
quajado con buena calor encima. Luego to- 
marás una paleta, y lo desapegarás del bra- 
zo, y tendrás en el plato un poco de ojal- 
drado frito, ó ojuelas, y echarás el platillo 
sobre ello; de manera, que quede la flor 
hácia arriba, y tendrás tres, Ó quatro cá- 
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ñutos de huevos encañutados, y los meterás 
por el bollo de las cañas para adornarle : y 
si no tuviere cañutos, ni ojaldrado , con unas 
torrijas lo podrás adornar. Comese caliente, 
porque frio ne vale nada. 


Fruta de cañas. 


Tomarás dos cañas de vaca que sean bue= 
nas, y saca los tuetanos de ellas, y par- 
telas, en pedacitos , y dales un hervor: y 
luego sacalos, y toma una decera de yemas 
de huevos duros, y echalas con las cañas, y 
echale un quarteron de azúcar molido, y ca- 
nela , y mezclalo todo muy bien. Luego harás 
una masilla fina sin dulce, y la tenderás sobre 
el tablero, y harás empanadillas pequeñas de este 
batido de cafías sin repulgoz si no cortarás con la 
cortadera sl rededor de la empanadilla, mojan- 
dola primero con las plumas, y un poco de 
agua , y golpearle los bordes con el sello de la 
cortadura, y lo picarás con un alfiler por 
encima : y luego frielas con mucho cuidado, 
que no se rompa ninguna en la sartén, por- 
que echará á perder la manteca, y ponlas 
en el plato, y echales por encima un poco 
de almibar, ó una poca de buena miel, y 
su azúcar raspado. Este plato se sírve ca- 
liente. 
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Un plato de madrecillas de gallinas rellenas. 


Tomarás las madrecillas , y las cortarás 
un poquito por la parte de donde son mas 
anchas, que es la overa, y meterás por allí 
el dedo con mucho tiento, é irás rollando la 
madrecilla en el dedo, rompiendole unas te- 
tillas que tiene, y volverás á lavar, y lue- 
go irás metiendo el relleno por lo mas an- 
cho con mucho tiento, porque son muy fá- 
ciles de romper, y luego con las puntas 
que sobraren darás un nudo, y quedará re- 
dondo como rosquilla, y la echarás á cocer 
por espacio de una hora. Luego las tostarás 
sobre las parrillas, y las asentarás sobre una 
sopa dorada, y adornarás el plato con algu- 
nas mollejas de cabrito, ó higadillos, ó tur- 
mas de carnero fritas. 

Este plato es bueno para el dia Sábado, 
haciendo el relleno con higadillos de gallina, 
ó asadurillas de cabrito. Ha de ser este re- 
lleno hecho de la manera que se hace para 
pollos asados) y por tenerlo dicho, no digo 
aquí de la manera que se se ha de hacer. 


Potage de. acenorias. 
Las acenorias es una potagería, que pd- 


ra solas o son muy buenas: en día de pes- 
cado las podrás cocer con agua y sal, y lue- 
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go hacerlas raxitas, y ahogarlas con manteca 
de vacas, Ó buen aceyte con su cebolla, y 
echaflas en una olla, 6 cazuela, y sazonar= 
las con todas especias, y sal, y echarles 
agua caliente quanto se cubran, y ponerle 
dulce de miel, ó azúcar, y vinagre , que 
estén bien dulces, y agrias, Luego treirás un : 
poco de harina, de manera que esté bien 
quemada, y desatala con el mismo caldo de 
las acenorias y y travalas con ella ; y si qui- 
sieres, haz unos huevos estrellados duros , de 
uno en uno y echaselos dentro, y cuezan un 


poco. Luego sírve acenorias, y huevos todo 
rebuelto, 


Cazuelas de acenorias, y pescado cecial, 


Cocerás las acenorias con agua, y sal, lues 
go las harás raxitas, dexando el corazon ; y 
cocerás pescado cecial en tarazones y, y los 
enharivarás , y frielo: y luego enbarina las 
acenorias , y frielas tambien, y asienta el 
pescado, y acenoria en una cazuela , y pica 
un poco de verdura, peregil, yervabuena, y 
cilantro verde, y majalo en el almiréz con 
un pedacito de pan tostado, y remojado en 
vinagre, y echa allí de todas especias y y 
canela, y desata esta salsa con agua calien- 
te, y echale miel, ó azúcar, y vinagre, 
que esté bien dulce, y agria. Luego echa 
esta salsz en un caso, y dale un hervor , y 
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echala en la cazuela del pescado, y cueza 
un poco, y prusbala de salí y suvela en 
la misma cazuela: y si quiefes echar hue- 
vos estrellados duros en esta cazuela con el 
pescado, y acenorias, no será malo. 

Esta suerte de acenorias, y pescado se 
llama scbrehusa, y si huviere muchos platos 
que hacer, se puede hacer en una pieza gran- 
de: y de allí ir haciendo los platos. Y ad- 
vierte , que quando tuvieres las acenorias, y 
el pescado frio, has de freir ¡un poco de ce- 
bolla muy menuda en el mismo aceyte, y 
echarla en la salsa de la cazuela. 


Ensalada de acenorsas. 


Las acenorias para ensaláda, se han de 
buscar de lasnegras, lavarlas, y mondarlas 
de las barbillas , y cortarles el pezon, y la 
colilla, y meterlas en una olla y las colas por 
abaxo, y que estén muy apretadas; y poner 
la olla en el rescoldo, y echarla lumbre al 
rededor, y por encima, y se asarán muy 
bien. Luego sacarlas, y mondarles unas cas- 
caritas que tienen muy delgadas, y sazomar- 
las de sal, y sírvelas con aceyte, y vinagre» 
y caliente; y si las quisieres echar azúcar» 
podrás. La olla ha de estár boca abaxo. Han- 
se de poner estas acenorias adonde están las 
borrajas y y hazlas raxitas. 


» 
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Fruta rellena. 


Harás un batido de huevos, y harina, y 
leche, como está dicho en la fruta de hier» 
ros: y tendrás un hierro á manera de hon= 
g0s y harás muchas frutas con él, calentaño 
dolo en la manteca, Ó aceite , adonde se ha 
de freír la fruta. Y tendrás un paño de lien= 
zo doblado dos, ó tres veces, y enxugar el 
hierro con él. Luego mojarlo 'en el batido, 
y meterlo en la sartén, y desapegarlo del 
hierro , y freírlo: estas frutas de hongos re= 
llenalas de todas conservas, y huevos hilgw 
dos3 y les pondrás otros hongos encima co- 
mo cobertera: y de estos hongos rellenos ars 
marás el plato con ojuelas, y huevos hila 
dos. Luego harás una espuma de claras de 
huevos, leche, y azúcar, y cubrirás con ella 
unas ramitas de romero, y las hincarás en 
tun poco de masa, y ponlas á enjugar en el 
hornoz y las hincarás por entre las frutas re: 
llenas y y raspale un poco de azúcar por en- 
cima , 'Ó echale un poco de maná en lugar 
de azúcar , y parecerá tbuy bien, Advierte, 
que en lugar de la fruta podrá rellenar to- 
tonjas conservadas. Estas en el capítulo de 
las conservas las hallarás escritas 4 como se 
han de conservar, ] 

Estas toronjas rellenás podrás hacer de car. 
e , endulzandolas como para conservar. Lué: 
A Es 


ARTES AS PEE, 
O A 
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go hacer un relleno de carne de ternera. 6 
cafnero , picando la carne muy bien con to- 
cino; y lnego perdigarla en un cacillo con 
una gota de caldo, y sacarla, - y, tornarla á 
picar, y sazonarla de especias, y sal, y me» 
terle unos pedacitos de cañas mezclados con 
la carne, y metele huevos, los que te pa- 
reciere ser necesarios, y que esté la carne 
como para pasteles de tetilla, 6 pasteles de 
escudilla ; y échale dulce de azúcar, y agrio 
de limon, y rellena toronjas, y raspales azú- 
car por encima, y mételas en el horno so- 
bre unas revanadas de pan, y dale lumbre 
por abaxo, y arriba, y dexalas quajar muy 


bien, y raspales azúcar por encima. 


Advierte , que este rellermo de las toronjas 
odrás hacer, como se hace para rellenar 
pollos, haciendolo agridulce y y le podrás po- 
ner pasas de Corinto, piñones,.y cañas de 
vaca. 

Tambien lo podrás hacer con yemas de 
huevos duras, mezclados con otro tanto de 
pasta de mazapan, y cañías de vaca», todo 
majado junto: luego ponerle unas yemas de 
huevos crudas, y sazonarlo de especias» Ca- 
nela, y zumo de limon, y las toronjas han 
de ser conservadas. Estas se podrán endulzars 
conservar , y rellenar todo en “medio dia, au1- 
que sean acabadas de cortar del árbol. Se 
ha de hacer una lexía, y aclararla, y dat- 
les un cocimiento en ella: luego darles tres» 
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6 quatro cocimientos en agua dulce, y con 
ese se pondrán tiernas, y dulces. Luego re- 
tener almibar, y cocerlas en él: y luego 
rellenarlas de lo que quisieres, 


Costrada de esadurillas de cabrito, 


Tomarás tres asadurillas de cabritos y las 
embolverás ea los redaños, y ásalas; luego 
picalas muy bien, y sazonalas con todas es- 
pecias, y' zumo de limon, y seis onzas de 
azúcar, y ponle quatro huevos duros, ó los 
que fueren menester, y una caña de vaca 
picada: y si le quieres echar dos, ú tres 
onzas de almendras tostadas con cáscara, y 
muy bien*majadas, le darán buen gusto. Lue- 
go hará tu costrada, haciendo un poco de 
masa fina con yemas de huevos, y mante= 
ca, y un poco de azúcar, un poco de vino, 
y sovala muy bien jhhasta que haga correa. 
Luego unta una tortera, y ponle tres, ó qua. 
tro hojas debajo, y dos. ó tres arriba, y un- 
tala con manteca, y raspale azúcar por en- 
cima, de manera que la costrada ha de ve» 
nir á llevar media libra de azúcar, y ocho 
huevos. 

Esta costrada la podrás hacer de las asa- 
durillas cocidas, y picedas con tocino, y 
ahogadas , y sazonadas, como está dicho en 
las otras. Estas costradas se pueden hacer de 
terneras y cabrito , y de carnero, y de mu- 
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chos pescados y poniendo buena manteca en 
lugar del tocinoy y de las cañas de vaca. 


Como se han de asar los paxarillos gordos, 


Los paxarillos oncejeros , y- vencejos, y 
morzales, y tortolillas, y otros paxarillos 
tiernos se han de asar en asador delgado 
atravesados, ó ponerlos en unas broquetas de 
hierro , Ó de caña, qne quepan seis/en cada 
una. Luego atarlas en el asador, y han de 
Mevar entre páxaro, y páxaro una revanadi- 
Ya de tocino gordo, y ponganse á asar: y 
quando estén asados, echales pan rallado, y 
sal por encima, :de manera, que queden bien 
cubiertos, y sírvelos con sus ruedas de limon: 
y podrás hacer una salsilla agridulce con 
un poco de azúcar, y zumo de limon, y 
un poco de canela, y un poquito de pi- 
mienta, y sal, y un poco de caldo. Esta 
salsilla es muy buena para todo género de 
asado, y para higadillos de gallina asados, 
Ó fritos, y para carbonadillas de ternera, y 
de aves, y particularmente para enfermos 
porque los mas de ellos gustan de esta sal- 


-gilla, porque todo lo que es agridulce, es 


muy gustoso. 
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Cazuela de paxarillos, 


Freirás un poco de tocino en dados muy 
menudos; luego echa los. paxariilos limpios, y 
partidos por medio, ó enteros, como quisie- 
res, y ponle una poca de cebolla picada muy 
menuda, y lo ahogarás todo junto, de ma- 
nera que no se queme la cebolla, y echale 
caldo quanto se cubran, ó agua caliente; luego 
go sazonalo con todas especias y sal, y echa- 
les. un poco de verdura picada, peregil, yer- 
vabuena , y cilantro verde, ó seco: y de que 
estén los páxaros cocidos y bate quatro yemas 
de huevos, y un poto de vinagre, y quaja 
la cazuela; y si no quieres echar huevos, ma- 
ja un poco de verdura con un pedacito de 
pan, como está dicho en los palominos aho- 
gados, y en el carnero verde. 

Esta cazuela se puede hacer de cabrito, y 
de pollos, ó pichones, y dé carnero, y de 
menudillos de aves, y de mollejas de terne= 
rá, y de cabrito, y de muchos pe+cados, gas- 
tando buena manteca en lugar de tocino ,- y 
se les puede echar alguna vea dulce, aña= 
diendo mas agrio. 


Salsa brenca, 


Tomarás aves asadas, ó pollos, 6. pichko- 
nes , ú otra qualquier bolatería, y la partirás 
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en quartos; luego cortarás cebolla ¿4 lo lar« 
g0», y friela con manteca de vacas: luego 
echa dentro la bolatería , y ahoguese todo muy 
bien , y echale un poco de vino blanco, y 
especias, y un poco de sal, y zumo de lis 
mon; y sírvela sobre revanadillas de pan. 


Substancia asada. 


Esta substancia despues de sacada se le ha 
de quitar toda la grasa, 

Asarás una pierna de carnero, que sea re= 
cien muerto, y quando esté asada, y no esté 
seca, sacala, y punzala por muchas partes, 
de manera, que pase el cuchillo de una parte 


á etra. Luego météla en una prensilla de no- 


al aprietale , de. manera, que se quebran- 
9 p oq 3 

ten los huesos, y sacarás mas de medio quarti: 

llo; y de esta manera se hace de capones y aves. 


Platiilo de artaletes de ternera. 


Tomarás tres libras de pierna de ternera, 
y cortarás ocho, ó diez chulletas de ella muy 
delgadas de dos dedos de “ancho y una ocha- 
va de largo, y la batirás con. la buelta del 
cuchillo, de manera, que queden muy delga- 
das; se han de cortar al través de la hebra. 
En esto se gastará una libra de la ternera: 
ahora toma las otras dos libras, y picalas 
muy bien en el tablero, como para pasteles, 
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pica media libra: de tocino con la carne 
“de las dos libras de ternera, y métele tres 
huevos con claras, y sazonala con todas es- 
pecias, y sal: y de las dos partes de esta 
carne sazonada, harás un albondigon grande, 
metiendo en medio del quatro yemas de hue> 
wos duras, hechas quartos, y una caña de va- 
ca hecha pedacitos, y esto ha de quedar en me- 
dio del albondigon, y ponlo á cocer en caldo, 
de manera , que 'se cubra. 

Ahora, de la una parte de la carne picada 
y sazonadá que quedó, harás el relleno de los 
artaletes, tomando quatro “onzas de tocino 
gordo en revanadillas, y echalo en la sartén, 
y friase, y á “medio fraisiseaonle media cebúl 
llita cortada á “lo lara riase un poco; 
luego echa la carnes p 2n la sartén, y 
rebuelvela con la paleta VéBre la libre, has- 
ta que esté bien perdigada : y echale tres hue- 
vos con claras, y un poquito'de vérdura pica- 
da, y rebuelve todo sobre ld lumbre, hasta 
que esté bien seco, 4 3 

Lurgo sacalo al tablero, y “picalo muy 
bien, y penle dos huevos erudos y y mezclese 
bien, y echale un poco de zumo de limon, 
y pruebalo de sal,'y espacias; y si le faltáre 

e 


ternera un poco de este relleno, y rollarlo, 
harás. un artalete, y cada tres artaletes pondrá 
en una broquetilla de caña: y en teviendo he 
cho ¿os artaletes; ponlos en ura cazuela, que 
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esté untada con manteca, y ponla sobre: bra: 
sas: y quando los artaletes estuvieren tostados 
por una parte , buelvelos para que se tuesten 
por lá otra; luego sacalos de allí, y ponlos en 
la vasija, donde está cociendose el albondigon, 
y cueza todo junto, sazonando el caldo de es- 
pecias, y un poquito de verdura picada. 

Todo esto ba de cocer una hora, luego 
quajalo con dos huevos, batidos con un poco 
de acedo. Luego saca el albondigon en el pla: 
to sobre unas revanadillas de pan, y dale dos, 
ó tres cortes, y se abrirá comio granada ;. y sa- 
ca los artaletes de las broquetillas , y los irás 
asentando por entre los cortes , y por enmedio, 
sírvelo caliente. Es.buen plato, y muy abul- 
tado, que sino (BBB plato muy grande , con 
dos libras de terMWWW puede hacer. 

Este platillo s*MBbdrá hacer de otra mane- 
ra : harás el albondigon, como está dicho, y 
luego tomarás una gallina cocida, ó unos po- 
llos, ó pichones, y lo harás pedacitos, y lo 
ahogarás en una sartén con un poco de tocino 
picado, menudo, y. un poquito de cebolla 
muy picada : y de que esté bien ahogado to- 
do, echalo en la yasija donde está cociendo 
el albondigon , y sazonalo de especias, y ver- 
dura como está dicho: y quando esté cocido, 
quajalo con dos huevos con elsras, ó quatro 
yemas. y un poco de azedo. Luego saca el 
alboñidigon, y dale dos, ó tres cortes, y se 
abrirá, y echa el platillo de la gallina, ó pi- 
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chones en medio, y parecerá muy hien. Y ad- 
viertese , que de la manera que está dicho, que 
se ha de sazonar la carne para los albondigones, 
se ha de hacer para las albondiguillas chicas de 
ternera, ú de carnero, y de gallina : y tam- 
bien, quando la carne estuvo sazonada pera 
albondiguillas , podrás desatarla con un poco 
de caldo, de manera, que esté ralo, y po- 
nerlo sobre la lumbre, y andarlo á una ma- 
no con un cucharon, y harás de presto un 
pastel embote , Óó una cazuelilla quajandola 
con dos huevos , y un poco de acedo, Y ad- 
viertase que aunque se dice, que se eche 
caldo en los platillos , no ha de haber caldo 
todas las veces, mas con echar á cocer los 
huesos de la carne que picaste con agua, y 
sal, y cueza una hora, Y es mejor caldo pa- 
ra platillos que el de la olla. Y adviertase tam- 
bien, que no digo. en ninguna parte que ha- 
gan los platillos ahogando la carne, ó pollos, 
Ó pichones, ó cabrito, ó conejos, es, por- 
que salen los platillos morenos, y. cociendose 
un poco, y espumandolos: y luego, sacarlos, 
ahogarlos con su tocino, y cebolla, y espe- 
cias; y luego echarle del mismo caldo en que 
se coció , salen de buen color 3. y sino los qui- 
sleres cocer, asense: y quando estén medio 
asados y se podrán cortar, y ahogar. 


AU RAS Bi 
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Sopa dorada, 


Tomarás revanadas de pan tostadas, y ar- 
marás la sopa, y pon el plato sobre un po- 
co de lumbre , así en seco, y ponle un po- 
co de azúcar molido por encima. Y quando 
el plato esté bien caliente , echale caldo quan- 
to se bañe la sopa, y ponle mas azúcar por 
encima ) y tapalo con otro plato, y dexalos 
estofar muy bien: y quando el caldo esté 
bien embevido en el pan, batirás ocho yemas 
de huevos, y le echarás un poquito de cal- 
do, el zumo de medio limon, ó una gota 
de vinagre, y echalo por encima de toda la 
sopa, y ponle rif azúcar por encima, y 
pon una cobertera , que esté un poco levan- 
tada de la sopa, y echale un poquito de 
lumbre arriba, y dexala que se quaje: y si 
quisieres echarle un poquito de manteca muy 
caliente por encima, para que se quaje mas 
presto, bien podrás; mas yo no lo uso, por- 
que soy enemigo de manteca, si no es muy 
demasiado buena: esta sopa se puede hacer 
de otra manera, 

Batirás las ocho yemas de huevos, y pon- 
drás caldo sobre ellas, lo que fuere menester 
para remojar la sopaz y armarás el plato con 
las revanadas tostadas, y echarás azúcar por 
encima 3 luego pondrás el caldo con las ye- 
mas) y su acedo, de manera, quanto se bañe 
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bien la sopa, y echales azúcar molido por 
encima , y un poco de canela; y luego echale 
un poco de manteca muy caliente, y ponle 
al fuego con lumbre abaxoy y arriba. 

De esta misma manera podiás hacer otra 
sopa dorada sin agrio, sino con huevos, y 
azúcar, y canela, todo mezclado; y quando 
fuere asentado el pan en el plato, has de 
ir echando del azúcar», canela, y queso en- 
tre las revanadas, y despues por encima, y 
echar su caldo con las yemas de huevos, y 
echar mas azúcara luego ponla al fuego á 
quajar ; y quando esté medio quajada, echa- 
le un poco de manteca muy caliente por en- 
cima. 


$ 


Sopas de natas. 


Batirás una libra de natas con ocho yemas 
de huevos, y un poquito de leche y tenm- 
drás armado el plato con las revanadas de 
pan tostado, y untado el plato con un poco 
de manteca fresca, y echarás azúcar molido 
encima de las revanadas: luego echarás las 
matas con las yemas de huevos. y pondrás 
mas azúcar por encima , y meterlo dentro de 
un herno con, fuego manso: y si las patas 
se metieren todas entre el pan, echarás mas na- 
tas, y pondrás 'encima de todo unas pocas de 
natas sin huevos, y su azúcar; y con esto la 
puedes quajar en el horno. Esta misma sopa de 
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matas se hace muy buena, echando vizcochos 
en el lugar de pan. 


Otra sopa de matas. 


Batirás quatro huevos con claras, y medio 
quartillo de leche, y tomarás una libra de 
natas , y echarás la mitad con los huevos, y 
la leche, y tomarás una libra de queso frescos 
y lo harás revanadillas muy delgadas. Luego 
harás otras tantas revanadillas de pan blanco 
sin tostar, y tendrás media libra de azúcar mo- 
lido y y untarás un plato con un poco de man- 
teca fresca, y pondrasle un lecho de revanadas 
de pan en el plato, y le echarás un poco de 
los huevos, y las natas, y azúcar. Luego echa- 
rás otro lecho de revanadas de queso , y ponles 
y bolverás á echar de los huevos, y las natas 
por encima, y azúcar molido, y unos pedacitos 
de manteca fresca : y de esta manera irás ha- 
ciendo hasta acabar los materiales. El postrer 
lecho ha de ser de revanadas de quesoi ha 
de quedar la sopa muy bien empapada: Y 
luego ponla á cocer en un horno, y quando 
esté medio cocida , echale la otra mitad de 
las natas por encima sin huevos, y ponla 
azúcar, y acabala de cocer, 

Advierte , que si no tuvieres matas, y tu" 
vieres buena manteca fresca, bate los huevos 
con leche sola , y harés torrijas de pans y 
untarás el plato con manteca de vacas. Luego 
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irás mojando las torrijas en los huevos, y 
leche , asentandolas en el plato por la mis- 
ma órden, con las revánadas de queso, y en- 
tre lecho, y lecho echarás «zúcar molido, y 
unos pedacitos de manteca frescaz y de esta 
manera vendrá á salir que parezca que es de 
natas. | 

A esta sopa podrás echar canela con el azú- 
car. En las sopas de natas se ha de echar poca 
vianda encima , porque sola la sopa hace pla- 
to. Has de poner alguna ave de leche, ó al- 
gunos pollos rellenos, 6 algunas morcillas blaa- 
cas, que adelante diré como se han de hacer: y 
si fuere dia de pescado, algunos artaletes de al- 
gun pescado, ó huevos estrellados, ó tortillas 
de agua, cosa que no manche la sopa. 


Una cazuela de natas. 


Tomarás libra y media de 'natas, las bati- 
rás con seis huevos con claras, y un quar- 
tillo de leche. Tendrás doce onzas de azúcar 
molido , libra, y media de queso fresco en 
revanadas, harás otras tantas revanada: de 
pan blanco sin tostar: untarás una cazuela 
con manteca de vacas. € irás haciendo, con 
la misma órden que está dicho en la sopa de 
natas, y queso fresco; é irás echando lechos de 
pan mojado en las matas, y huevos, y leche, 
echando azúcar entre lecho, y lecho, y sus 
revanadas de queso, y unos pedacitos de man- 
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teca de vacas frescas y sino la huviere. bugs 
na ,.no: eches ninguna, que las natas lo su= 
plirán; el último lecho de arriba ha de ser de 
revanadas. de queso. 

Cuecela en un horno á poca lumbre, por que 
no se queme, que tarda mucho en quajarse; y 
si no hallares queso fresco, tomarás de lo mas 
frescal que hallares, que no sea de quajo, si- 
no de yerva, y lo rallarás, y lo echarás en 
lugar de las revanadas de queso fresco, y pon- 
drás ménos cantidad, y mas azúcar. 


Torrijas de matas sin paro 


¡Tomarás unas pocas de natas, que no lle- 
ven leche ninguna, y las pondrás un poco de 
azúcar, y yemas de huevos crudos en cantidad, 
y lo batirás todo junto: han de ser tantas las 
yemas, que venga á estar. el batido ralo, y 
lo pondrás en unas torteras. Que no tenga el 
batido de alto, mas de el grueso de un dedo 
chiquito de la mano. Untarás un poco la tor- 
tera , porque no se pegue, y ponla al fuego 
con poca lumbre abaxo, y arriba, y se qua- 
xará; sacala del fuego, y dexala enfriar: y 
quando esté fria , dale tres cortes en la tor- 
tera y y Otros tres atravesados ¿ de manera; 
que queden torrijas quadradas, y luego saca= 
las con la paleta muy sutilmente, y las pon- 
drás sobre el tablero: luego bate huevos con 
claras, y rezalas , como torrijas de pan» y 
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frielas en buena marteca, y pasalas porun pos 
co de manteca, y sícvelas calientas, echando. 
las un poquito de canela por encimaz y po- 
drá ser que no lo hayas visto de esta ma- 
nera á otro Oficial. 

Estas torrijas de natas, si les quisieres 
echar un poquito de pan rallado, ó un poquí. 
to de harina, mo por eso dexarán de salir 
buenas: y si no hailares natas, tomarás cosa 
de quatro onzas de harina de trigo, ó afa 
302) y Un quarteron de azúcar molido, y 
mezclado todo junto, ponlo en un cacillo sy 
luego echa un poquito de leche , de mane- 
ta, que se haga un batidillo espeso, y echale 
despues huevos hasta una docena, la mitad 
con claras, y echa las yemas primero, y 
bate muy bien el batido con el cucharon 3 y 
de que esté bién batido, que no tenga nin- 
gun buruxo, vé echando los demás huevos, 
batelo muy bien: y luego vé echando lecha 
cosa de media azumbre, ántes mas que ménos, 
y sazonalo de sal, y unta una tortera, Ó dos 
con manteca, y echarás el batido , que quede: 
del grueso de un dedo, y ponlo al fuego com 
lumbre abaxo, y arriba, y quajalo, y saca= 
lo al tablero, dexalo enfriar, y cortarás las 
torrijas, de la manera que está dicho' en las 
Matas, y rebozalas con huevos, y frielas; y si 
ho tuvieres almibar, sírvelas' con buena miel, 
y azúcar, y canela por encima. 


G 
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Migas de matas. 


Tomarás seis éescudillas de natas, y desha- 
rás tres panecillos de leche, que sean mo- 
Jletes , y harás los bocadillos del tamaño de 
media nuez , cortadas con las manos : porque 
para ningun género de migas no se ha de 
cortar. el pan con cuchillo, salvo las migas 
de gato, que han de ser las cortezas del 
pan. 

Y teniendo estos panecillos cortados , como 
digo. ponles las natas , y seis onzas de azúcar 
molido , y revuelvelo todo así en frio, porque 
se mezclen las natas , y el azúcar con el pan; 
luego pon el: cacillo sobre las brasas, y velas 
revolviendo con un cucharon, porque no se pe- 
guen » y ha de ser sia aporrear mucho el pan, 
porque se haria una pasta. Y quando las natas 
fueren derritiendose, harás un bollito , acomo= 
dandolo con el cuchearon, de manera , que no 
se pegue, ni se aplaste el pan, y quando estu- 
vieren tostadas por sbaxo, buelvelas de la otra 
parte, de manera, que de ambas queden tosta- 
das: luego sírvelas calientas. Estas migas las 
quieren algunos señores, que estén tostadas por 
la parte de afúera, y que por de dentro no 
estén derretidas las natas, sino que estén blan- 
queando 5 y para que salgan de esta manera, 
mezclarás en frio muy bien el pan, y el azú- 
car, y las natas; y en poniendo el cacillo al 
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faego, no le rebuelvas, sino empieza luego á 
acomodar el bollito; y de esta manera lo sas 
carás tostado por de fuera, y por de dentro 
blanco. Estas migasse llaman por otro nom= 
bre heces. 

De esta propia manéra podrás hacer heces 
de requesones ¿ salvo que les has de echar un 
poco de manteca fresca por derretir, porque 
las názulas son muy secas aunque adelante en= 
señaré , como has de sacar manteca de názulas. 


Migas de leche, 


Desharás tres panecillos molletes de leche, 
como tengo dicho con la mano, y los bocadi- 
los son mayores, con todas sus cortezas, y pol: 
lo en un plato, y echale cerca de medio pa- 
becillo de sal, y luego echa la leche hasta que 
se dañe, y ponlo sobre'un poquito de fuego, y 
tapalo con otro plato¿ y en calentandose por 
la parte de abaxos buelve los platos el de ar 
riba para abaxo, y tornense á calentar porla otra 
parte; luego pon la sartén al fuego con un 
poco de manteca de vacas: y quando esté cas 
liente , frie en ella un par dé granos de ajos, 
y luego sacalos, y echa las migas, y dales 
dos, ó tres bueltas con la misma sartén, 6 
con un cucharon: luego velas acomodando, y 
haciendo un bollo redondo ¿omo una tortilla, 
Y grueso cosa de dos dedos y y menearlas 
con la sartén, pora no se: peguen, hasta 
xa 
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que estén tostadas por una parte, y luego 
buelvelas por la otra, y tuestense tambien, y 
sírvelas calientes sin dulce; y si las quisieres 
echar dulce, ponselo despues de tostadas , y 
no importará que no lléven ajos. Advierte, que 
estas migas no se han de andar mucho me- 
neando con el cucharon , porque se hacen ma= 
zacota , como. migas de pastores] y no que 
queda la torta de las migas muy bien tos- 
tadas, y muy juntas, y mas que queden los bo- 
cados de pan enteros. 


Migas de gato. 


Las migas de gato se hacen de cortezas 
de pan, cortadas con cuchillo muy delgadas, 
henchirás el plato deste pan» y tendrás un 
poco de agua: cociendo, sazonada de sal, y 
pimienta, y un poquito de ajo, y azafrán 
y remojarás las mijas con ello: y quando es- 
tén bien estofadas , calentarás un poco de acey- 
te bien caliente, ó un poco de manteca de 
vacas, y se lo echarás por encima, Sobre es- 
tas migas se suelen pcner huevos. frescos es- 
caifados , Ó- estrellados blancos, y se le sue- 
le echar unas veces una poca de alcaravea; 
y no te espantes, porque pongo algunas co- 
sas extraordinarias : esto bien sé que lo saben 
hacer los Oficiales, mas porque sé, que aun- 
que sean muy ordinarias, hay mozos, y MO- 
zas que no lo saben, ni sus amos les han 
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de dar recado para los platos regalados , y qui- 
siera que todos se aprovechasen. Con esto dexo 
las migas, aunque faltan otras para su tiempo, 
y trataré de algunas cosas de masa, y empeza- 
ré por las tortas y bollos; y luego por los pas- 
teles, y frutas , y otras cosas trasordinarias. 


EMPIEZA LA MASA. 
Torias de natas. 


Tomarás ocho natas, ó un plato de las 
que será lo mismo, y ponlas en un cacillo, 
y le echarás una docena de yemas de hue- 
VOS y cerca de media libra de azúcar mo- 
lido , y cosa de dos onzas de harina de tri- 
g0, 6 un poco de pan rallado, y un poqui- 
to de clavo molido, y una gota de agua 
rosada, y ponlo al fuego, y andalo á una 
mano», hasta que venga á hacerse una crema 
un poco espesa, y luego sacalo , y dexalo en- 
friar, metele otras seis yemas de huevos crudos, 
y harás tu torta de no mas de dos hojas, aun= 
que no haya inconveniente. Si quisieres echar 
mas por la parte de abaxo , y por la parte de 
arriba, con unas tiras harás unas celosias , cor- 
tandolas con la cortadera: y con este propio 
batido podrás hacer pastelillos muy pequeñitos, 
y sírvelos entre ojuelas muy menudas, ó talle= 
rines un poco grandecillos , echando primero 
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almibar á las ojuelas ; y luego asentar los pas» 
telillos entre ellas, 

Y si quisieres hacer estos pastelillos un poco 
mayores , les podrás echar unos pocos de 
huevos "mexidos, y algunas conservas corta- 
das, todo rebuelto con el batido, Tambien 
podrás hacer frutillas pequeñas rellenas , co- 
mo las de las cañas de vaca. Y tambien po- 
drás hacer empanadilles pequeñas cocidas en 
el horno, y la masa de estas empanadillas 
hallarás escritas las cantidades de harina, azús 
car, huevos, y manteca, adonde están es 
eritas las empanadillas de torreznos 3 porque 
pienso escribir muchas suertes de vlanda, que 
se empanan en esta masa, porque cada una se 
sazona de diferente manera, y la masa es to» 
da una, y de las mejores que se hace, 


Otra torta de notas, 


Tomarás un plato de natas , y le hecharás 
ima docena de yemas de huevos erúdos, y 
media libra de azúcar molido, y un poco de 
par rallado; luego harás la torta deste ba- 


tido así frio, echandole dos ó tres hojas de 
masa deb 


J3XO y Y atras dos, Ó tres encima, 
a nota atra pa > : " Y 
Con estas natas, y un poco de manjar blanco, 
se hacen muy buenas tortas, 
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Torta de agráz, 


Desgranarás cosa de seis libras de asráz, y 
tendrás un cazo con agua cociendo, echarás 
el agráz dentro, y dexalo cocer dos, ó tres 
hervoresz luego ponlo en un colador , y dé- 
xalo escurrir un poco, y pasa este agráz- por 
un cedacillo, de manera que no quede arri- 
ba mas de los granos: y tendrás una libra 
de azúcar en punto subido, y echa aquel 
agráz pasado dentro, y cueza hasta que se 
apure bien: y si estuviere algun poquito ra- 
lo, echale un poquito de pan rallado, y sa- 
calo del fuego, y echale cantidad de cane- 
la molida, y un poco de olor, y haz tu tor- 
ta, echando dos ó tres hojas debaxo. Y ad- 
vierte , que el agráz es unes veces mas agrio 
que otras: y quando estuviere mas agrio; ha 
de llevar mas azúcar, y que esté bien su- 
bido de punto. Esta torta no ha de llevar 
huevos, sino es en la masa, y tiene muy 
buen gusto de agridulce. 


Una torta de cidra verde, 


Tomarás una cidra, ó dos, que pesen qua- 
tro libras , y rallarás toda la carne con la 
cascara , que no quede por rallar mas de lo 


agrio: y-esta cidra, la echarás en un cazo 
que esté lleno de agua, y cueza tres Ú qua= 
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tro hervores 3 luego sacalo del fuego, y echa 
el aguas y cidra en una servilleta, y cola- 
rá toda el agua, y quedará toda la cidra en 
la servilleta. Vuelve á poner el cazo. lleno 
de agua en el fuego, y vuelve á echar la ci- 
dra, y cueza otros dos ó tres hervores. Vuel- 
vela á colar por la servilleta, y desta mane- 
va le darás tres, ó quatro caldas, y proba» 
yás las cidras: y luego verás si está dulces 
si lo está, tendrás una libra de azúcar en 
punto bien subido, y echa dentro la cidra 
rallada bien esprimida del agua, conservada 
muy bien : y luego sacala del fuego, y echa- 
le tanta canela, que quede bien parda; y 
echale un poco de olor, y haz una torta con 
dos hojas debaxo, y encima un rejadillo á mo- 
do de celosia, 


Una torta de limones verdes, 


Buscarás limones ponéis, que tengan la cas» 
cara gorda, y los partirás, y les sacarás to» 
da la cascara, y la cortarás bién delgada, co» 
mo quien corta cebolla á lo largo , y echa- 
las en agua tria, de un dia para otroz y 
luego les darás tres, ó quatro caldas con otras 
tantas aguas, de la manera que se caldeó la 
cidra rallada, y probarás los limones si están 
dulces: y si lo estuvicren, esprimeles muy bien 
el agua, y los echarás en el azúcar. Y ad- 
viertes que para esto ha de estár el azúcar 
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mas delgado de punto, para que se vayan con- 
servando los limones; y quando estén bien 
conservados, sacalos fuera, y echales una ca= 
nela, y un poco de olor, y haz tu torta. 
De cidra se hace esta torta beneficiandola 
de la misma manera que los limones cortada 
muy delgada , y dandoles sus caldas como á los 
limones; y la cidra ha de ser agria, si es 
posible ; porque las cidras agrias tienen la 
carne mejor, y mas tíerna : ha de estar en re- 
mojo veinte, y quatro horas, si huviere lu- 
gar: y sino, caldeandola muches yeces, la 
harás endulzar. De estas cidras ó limones, po - 
drás hacer pastelillos, añadiendoles huevos me- 
xidos, y cañas de vaca, si fuere dia de carne, 


y si no con sola la cidra, y huevos mexidos se 
puede hacer, 


Torta de orejones. 


Tomarás una libra de orejones, y los pon- 
drás en remojo , de la noche á la mañana; lue- 
go dales un hervor, y tendrás una libra de 
azúcar clarificado, y echa los orejones dentro, 
y Vayanse conservando poco á poco:,lu 2g0 sa- 
calos , y dexalos enfriar; luego haz tu torta, 
echandole un poco de olor, una poca de agua 
de azar, y un poquillo dé canela: y despues 
de cocida la torta, procura de tener un poco de 
almibar para echarle por encima. 

La masa para esta torta la podrás hacer fina 
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con un poquito de azúcar, y echarás dos, 6 

tres hojas abaxo, y un par. de ellas arriba, que 
parezca á modo de costrada. Advigetos que si 
los orejones están bien remojados, no es menes- 
ter cocerlos; y se han de remojar en vino agua» 


do. 


Torta. de almendras, 


Majarás tres quarterones de almendras muy 
bien, y le echarás medía: libra de azúcar , y 
lo mojarás todo muy bienz luego echale seis 
huevos con claras, y mezclalo bien, y harás 
tu torta de dos hojas, una aba y otra ar- 
riba, y untala con manteca de vacas pS enci- 
ma, y raspale un poco dz azúcar. Le dvierte, 
que las tortas de alinendras siempre q de lle- 
var los huevos con claras y que esté el batido 
muy blando , porque de esta manera salen bue- 
nas, y ds otra manera salen muy apelmazadas. 


2 


Torta de ternera, ó cabrito. 


Toinarás cosa de media libra de pierna de 
ternera, y ponla á cocer, Í 
re, medio cocida, sacala al tablero, y picala 
muy menuda. Luego tomarás media libra de 
almendras mondadas, 
otra medi 
ra picada dentro del 
y el azúcar, y. majalo 


luego echale dub vos 
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ralo, y tiende dos hojas de masa, y ponlas en 
la “tortera debaxo, y echa el batido en ellas 
luego tendrás dos cañas de vaca, y velas 
poniendo en la torta, de manera que quede 
bien empedrada con ellas: y le echarás un 
poco de canela, y un poquito de clavo, y 
cierra tu. torta, y cuezela: á fuego manso. Si 
quisieres picar las cañas de vaca menudas, y 
mezclarlas con el batido bien puedes. Esta 
torta se sírve, caliente, y se puede hacer de 
livianos con tocino, | 


Torta de pichones, y natas. 


Asarás quatro pichones, y los descarnarás 
todos, y picarás la carne: luego tomerás seis 
natas, y las batirás con: doce yemas de hue- 
vos») y lo mezclarás todo junto, y le echa- 
rás media libra de azúcar, un poquito de cla- 
vo con un poco de canela, y haz una torta, y 
sírvela calienta. 


Torta de albérchigos. 

Tomarás albérchiigos conservados, y tiende 
una hoja de mesa muy delgada, y ponla en 
la tortera, ha de ser tan delgada, que se 
transparente por ella la tortera, y untala con 
manteca, y echale otras dos encima, untan- 
dolas entre hoja, y hoja; luego pon los al- 
bérchigos , de marera que sean muy pocos, 
no mas de quahto cubran el suelo de la torte- 
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ra; luego echale otra hoja muy delgada enci- 
ma , y cierra la tortera haciendole unas onde- 
cillas por el borde, y untala con un poquito 
de manteca; y quando esté cocida, toma un 
poco de agua rosada, y rociarás la torta, y 
echale azúcar raspado por encima, y vuelvela 


á la lumbre para que tome color, y costra 
muy buena. 


Una costrada de limoncillos, y mazapan. 


Tomarás media libra de almendras, y me- 
dia de azúcar, y harás mazapan; y luego 
sacarás “el mazapan del almiréa, y pondrás 
media docena de limoncillos em almibar de 
los secos en el almiréz, y majalos: y si qui- 
sieres echar algun poco de diacitron, tambien 
da muy buen gusto. Luego vuelve á echar el 
mazapan en el almiréz , y majalo todo, y 
echa seis, ú ocho huevos con claras , y mez- 
clalo todo. Y harás docena y media de hue- 
vos mexidos, y los harás pedacitos, y los echa- 
rás en el batido de la torta , de manera que se 
queden así sin deshacerse mas. Luego harás la 
masa fina, y harás tu costrada, echando tres 
ó quatro hojas debaxo, y encima unas tiras 
cortadas con la cortadera. Advierte, que los 
huevos mexidos siempre han de ser pasados por 
la espumadera, estando el azúcar en buen pun- 
to, y cociendo muy aprisa , porque no. salgan 
apelmazados. 
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Una torta de guindas. 


Tomarás quatro libras de guindas, y les sa- 
carás los huesos, y ponlas en un cacillo, y 
echale una libra de azúcar, y una gota de 
vino, y ponlas á la lumbre, y cuezelas has- 
ta que echen de sí mucho zumo z y se ha de 
cocer poco á poco, hasta que estén bien con- 
servadas. Luego harás tu torta con tres, ó quatro 
hojas debaxo , y una encima : y si sobrare al= 
gun almibar, despues que esté la torta cocida, 
se lo podrás echar por encima, si no es que 
ella tenga todo lo que ha de menester. 


Torta de borrajas. 


Cocerás las borrajas que te pareciere, y 
luego echalas en un colador, y esprimelas 
muy bien del agua: luego picalas, y aho- 
galas con un poco de manteca fresca, y sa- 
calas á enfriar, y ponle huevos hasta que 
esté blando este batidos sazonalo con pimien- 
ta, gengibre, nuez y canela, y echale me- 
dia libra de azúcar molido, y harás to torta. 
De esta manera podrás hacer torta de espina- 
casa y de otras qualesquiera yervas: si quisie- 
res añadir á estas tortas un poco de queso bue- 
no» podrás. | 
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Torta de acelgas, 


_ Cortarás las acelgas muy menudas, y tomas 
rás pan rallado, y queso por iguales partes 
y echale hu9vos hasta que esté blando; lue- 
go echale media libra de azúcar molido, y 
sazonalo con todas especias, y canela, luego 
echale las acelgas cortadas muy menudas como 
están; y echale un poco de manteca de vacas, 
y un poquito de sal, y tendrá el gusto de ca- 
zuela de mogi. De estas mismas acelgas cor- 
tadas muy menudas harás una torta que llas 
man gatafura: tomarás una libra de quaxada 
muy esprimida, y que esté muy agria, he= 
cha del dia antes, y la desharás muy menu- 
da, como para ginebradas, y la mezclarás 
con las acelgas, y le pondrás pimienta, y 
un poco de aceyte que sea muy bueno, y 
haz tu torta con una hoja muy delgada aba- 
XO ) y otra arriba. Esta torta no ha de lle- 
var azúcar ni huevos, sino solo las acelgas 
crudas, y la quajada, y pimienta, y aceyte 
y un poco de sal, 


Relacion de algunas cantidades ara hacer tor= 
Eg a 
Zas , _ojaldres , costradas, y 
OÍras cosas. 


No ke puesto las cantidades de harina , que 
han de llevar los ojaldres , porque unas veces 
son grandes, y otras pequeñas. 
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Para cada ojaldre que sea bueno, llevará 
libra y media de harina. 

Cada torta, media libra de harina. 

Cada costra una libra de harina. 

Las tortas: de fruta. verde. como son mem- 
brillos, peras, Ó. peros, tres libras de fruta, 
y tres quarterones de azúcar: se ban de mon- 
dar y hacer revanacilnas y echar azúcar y 
fruta , y quartillo y medio de agua, y sar 
se á Cocer, y espumarse , y conservese poco 
poco. 

Las tortas “de albericoques , y melocotones, 
y alberchigos, y duraznos, para cada libra 
de azúcar quatro de fruta, porque se vá la 
mitad en huesos, y mondaduras. Para esta 
fruta se ha de poner el azúcar en un pun- 
to, como para huevos mexidos.- Este punto 
se dá de esta manera. Echar una libra de azú- 
car en pedacitos en un cacillo, y quartillo y 
medio de agua, luego y ponle una clara de hue- 
vo batida, y ponerlo á cocer todo junto; y 
no se espume hasta que quiera tomar punto 
porque recoja toda la espuma del azúcar; lue- 
go espumalo con la espumadera , y si no que- 
dare bien claro, cuelalo por la estameña, y 
buelvelo al f 
chillo en el izúca? y dexa caer una EN 
la punta de 
dedo 3 y si hi hilito, es el | punto de 
los huevos mexidos; y en estando de esta 


t 
may o len 
moja la punta del cu- 


h 


ps 


AN ASES PILA 
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manera » está buéno para echar la fruta de 
hueso, porque se conserva muy presto. Esto 
se entiende para tortas, que para guardar, en 
el capítulo de las conservas está escrita la ór- 
den que se ha de tener. Y advierte, que to- 
das las veces que digo, que se haga almibar 
para algun plato, ó para pasar alguna fruta, 
se entiende y que es el punto de huevos mexi- 
dos, porque es el punto mas blanco que se 
da al azúcar. : 

Las tortas de quajada , ó queso frescos Ó re- 
quesones y lo mas ordinario es llevar dos libras 
e quajada y Ó requesones. y ocho huevos» los 
seis mezclados con la quajada , y los dos para 
hacer la masa: para esta cantidad será me= 
nester media libra de azúcar, y un quarteron 
de mantecaz el azúcar ha de ir molido, y 
mezclado con la quajada, y los 'seis huevos. 
Estas tortas se pueden hacer con una libra de 
miel en lugar de azúcar. 

Para una torta de leche son menester tres 
quartillos de leche, y ocho huevos , los dos 
para hacer la masa, y con los quatro harás 
una crema, como para pasteles de leche, y 
con su media libra de azúcar, y un poco de 
manteca de vacas, y cocerla en un cacillo has- 
ta que se espese; luego meter los otros dos 
huevos crudos, y hacer tu torta. 

Si no tuvieres quaxada, y quisieres quaxar 
leche, ponla á entibiar: luego toma un poco 
de yerva de quaxar, que es la flor de cardo, 
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de los que parecen alcachofas, y lavala en 
agua tibia muy bien, y pasala en otro po= 
quito de agua tibia: y luego toma un guijar= 
rillo blanco, y áspero, y estriega en él la 
yerva, hasta que se ponga el agua morenas 
luego cuelala por una punta de estameña , 6 
servilleta, y menea la leche: luego echa aque-= 
lla agua dentro, y ponla al ardor de la lum= 
bre, y se quaxará; y si no tuvieres yerva, con 
desatar un poquito de quaxo con un poco de 
agua tibia , y echarla en la leche, se quaxará, 

Todas las veces que digo que se cuele por 
estameña, se entiende , que la estameña no ha 
de ser de lana porque son muy sucias para 
cosa de grasa. Han de ser las estameñas de 
unas beatillas de lino gordas, y blancas, que 
las venden los Portugueses para las mozas, 
Estas son muy limpias, y en manchandose se 


pueden meter en colada, y se ponen muy 
biancas., 


Albondiguillas de borrajas. 


Cocerás las borrajas, y luego las esprimi= 
rás muy bien del agua, y picalas en el tan 
blero, y echales un poco de pan rallado, y 
un poco de yervabuena picada, y yemas de 
huevos , hasta que esté el batido un poco 
blando, y sazona con todas especias, y ten 
drás en un cacillo 6 cazuela, caldo de gar- 
vanzos sazonado com buena manteca de vacas 


H E) 
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y cebolla frita ¿ y harás las albondiguillas, cox 
mo si fuesen de carne, y cuezan dos her- 
gores , y quaxales con yemas de huevos, y 
agrio, y sírvelas sobre revanadillas de. pam» 


Un plato de todos frutas. 


Tomarás cosa de media libra de guindas 
en conserva, y algunas perillas, Ó albérchi» 
gOS » Y albericoques , algunas ciruelas de mon= 

e. Todo esto has de conservar por tu mano, 
porque todus los materiales con que has de 
trabajar, es necesario saberlos hacer. Harás 
docena y media de huevos mexidos, y con 
estas conservas] y: huevos mexidosz y unas 
ojuelas muy delgadas armarás un plato ¿ com- 
poniendole muy bien, entremetiendo las conser- 
yas con las ojuelas, de manera que se vea 
todo. Este plato se hace de muchas maneras, 
mudando las conservas, como son cermeñas, 
y limoncilias, y membrillos en su tiempo; mas 
en todo tiempo han de entrar los huevos me- 
xidos , ó encañutados, porque es lo que mas 
adorna este plato. 


Bollo de vacia. 


Has de tomar dos libras de azúcar, y cla- 
rificarloz luego hacer: en él veinte huevos hi- 
lados » y quatro yemas doradas que sean du- 
ras, y ponerlo todo en una pieza. Luego to- 


Arte de Cocina, 191 
inarás dos libras de almendrás mondadas, y 
majarás la una libra y un quarteron, de y 
los tres quarteromes harás unas raxitas muy 
menudas , de manera que salgan de cada al. 
mendra mas de veinte raxillas. Luego aparta. 
rás la mitad del almibar, y ecbarás las almen- 
dras majadas en la otra mitad, y cuecelo 50» 
bre el fuego meneandolo con un cucharon has< 
ta que se haga un mazapan muy seco, que 
se desborone todo como pan rallado, y echas 
le allí un poco de canela molida, y un poco 
de gengibre: y. puesto todo de esta manera, 
toma Gos libras de manteca fresca de vacas, y 
cuecela , espumala, y con esto tienes aParea 
jados todos los materiales < ahora harás un po= 
co de masa con agua y sal, y dos huevos con 
claras, y la sobarás muy bien, hasta que ha. 
ga empollas, y quede un poco blanda como 
para ojaldrado y harás el bollo de esta ma. 
nera. 

Tomarás una torta que sea un poco hot. 
da, y tiende una hoja de la masa muy del 
gada, que se encienda con las manos como 
ojaldradoz y ponla en la tortera, untandola 
primero con manteca; y ha de ser la hoja 
tan delgada, que se trasluzga la tortera por 
la masa, luego untala con manteca; y ponle 
Una y otras hasta tres, luego echarís. un lea 
cho de mazapan desmoronado, que parezca 
pan rallado; luego toma un manojo de plu= 
mas, y rocía este lecho con manteca, y tien» 
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de otra hoja delgada, y ethasela por enci- 
ma, y echale un lecho de huevos hilados, y 
buelve á rociarla con manteca. Luego echa: 
rás otro lecho de raxitas de almendras, y ro= 
cialo con manteca; y de esta manera irás ha- 
ciendo lechos, y metiendo hojas de masa muy 
delgadas entre lecho, y lecho, hasta que se 
acaben los materiales , y cerrarás tu bollo con 
otra hoja de masa muy delgada , y le cortarás 
los bordes á la redonda, y hazle el borde on= 
deado , y rocialo con manteca, y ponlo á 
cocer dentro de un horno: y quando te pa= 
reciere que esté bien cocido echale por enci- 
ma del bollo la otra mitad del almibar que 
tienes guardado, y echaselo caliente 3 y como 
se mezcle con la manteca que tiene el bollo, 
cocerá muy recio á borbollones : y no vuel- 
was á cubrir el horno, sino dexalo cosa de 
dos credos, y satale de presto con un paño, 
y echalo en un plato porque si te descuyda- 
res, y se aferrase el almibar, no lo sacarias 
sino haciendolo pedazos. 

Y despues que lo tengas en el plato, ponle 
encima las quatro, ó cinco yemas doradas, y 
en cada yema tres, Ó quatro raxitas de las 
almendras. Estas yemas han de quedar medio 
enterradas en, el bollo, y echale por encima 
unos polvos de canela. Este plato puede du- 
rar un mes, si fuere menester, unos le co- 
men caliente, y otros frio. Á mi parecer € 
mejor caliente por amor de la mantecás ' 
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Bollo maymon. 


Has de cocer treinta y seis huevos duros, 
y sacales las yemas, y deshazlas con un cu- 
charon muy bien. de manera que parezcan 
hormigos, y tendrás libra y media de al- 
mendras muy bien majadas, de manera que 
no se enaceiten ; y mezclarlas con las yemas 
de huevos, y le echarás canela molida hasta 
que vengan á quedar pardos. Luego tendrás 
dos libras de azúcar en punto», y harás masa 
como para bollo de vacia; y echarás tres ho- 
jas debaxo como al otro, y tendrás dos libras 
de manteca de vacas fresca, cocida, y espu- 
mada. Luego harás un lecho de aquellas yemas, 
y las rociarás con un poco de manteca, y otro 
poco de almibar, de manera que lleve mas 
azúcar que manteca, Luego echarás otra hoja 
de masa encima muy delgada, y otro lecho 
de yemas de huevos, y almendras, y rociala 
con manteca, y azúcar. y de esta manera irás 
haciendo lechos, hasta que se acaben los hue- 
vos , y almendras, y cierra tu bollo con otra 
hoja muy delgada , y corta los bordes, y haz- 
los ondeados , y rocialo con manteca, y cuece- 
lo en un horno: y quando te pareciere que 
está bien cocido, si tuvieres almibar de sobra, 
echasele por encima de todos los bordes, y si 
no tuvieres, no le hará falta porque lo ton- 
drá dentro. 
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Otro bollo sombrero, 

'Tomarás media libra de limoncillos en eon. 
serva, y media libra de diacitron y lo ma- 
jarás todo junto muy bien; luego echarás en el 
almirez quatro pellas de manjar blanco, y 
lo. majarás todo junto, y le pondrás hue= 
vos hasta que esté blando, y s3acalo en 
una pieza, y harás una docena y media de 
huevos hiládos, y mezclados con el batido 

e los limoncillos, y manjar blanco hecho pe- 
dacitosz y con este batido harás el bollo de 
esta manera, 

Harás una masa fina de azúcar , y tiende 
una hoja un- poco gorda, en que se ha dé 
armar el bollo, luego harás unas ojuelas re- 
dondas, del ancho de la copa de un sóm- 
brero , unas mayores que otras, y frielas en 
manteca de vacas; y ve armando el bollo so- 
bre la hoja de masa «gorda, y pondrás sobre 
ella una ojuela de las mas anches: y luego echarás 
del batido del manjar blanco, y limoncillos, 
y rociala con manteca de vacas, si fuere bue- 
na, y sino en su lugar únas pocas de na- 
tas; porque si la manteca no es buena, to= 
do lo echa á perder: y de esta manera irás 
poniendo hojas de masa frita, y encima de 
ella del batido hasta que se acabe, poniendo 
las ojuelas mas pequeñas en lo mas alto. Lue- 
go tiende otra hoja de masa un poco gorda, 
y cubrirás el bollo con ella, y la juntarás 
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con la hoja: de abaxo muy bien, y la corterás 
con la cortadera, de manera que queden dos 
dedos de falda , que parezca 'sombrero. Luego 
cortarás de la misma masa una pluma, que 
sea ancha de abaxo y puntiaguda de arriba, 
dandole unos cortecitos con la cortadera : y 
asientala en el bollo como pluma 3 luego harás 
de la misma masa su toquillo á modo de cor- 
don, y ponle una roseta de la misma masa, 
y la adornarás con umas yemas de huevos, 
desatadas con un poquito de agua. y ponlo 
sobre unas obleas, y sobre un pliego de pa- 
pel untado con manteca, y ponlo á cocer en 
un horno sobre una Hoja de ecbre: y quar- 
do estuviere cerca de cocido, entalo con man- 
teca y y echale un poco de azúcar raspado por 
encima, porque haga costra. Este bollo las 
mas veces se sirve frio. 

Este bollo sombrero lo podrás hacer con los 
mismos materiales de otra manera. "Pendrás 
cosa de dos libras de conservas ea almibar, y 
quatro pellas de manjar blanco, y docena, y me- 
dia de huevos hilados, y armarás el bollo de 
la misma manera que el de atrás, salvo que 
tedos los materiales han de ir distintos : pon- 
drás una hoja de masa cruda, y luego ura hoja 
de masa frita, y pondrás sobre ella de todas 
conservas , y bocadillos de manjar blanco, y 
huevos hilados , y la rociarás com un poco de 
manteca de vacas, que sea buena; si no la 
hubiere buena , no le pongas ninguna. De esta 
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manera irás echando lechos hasta que se aca- 
ben los materiales, y cerrarás tu bollo, de la 
manera que dixe en el otro. 

Tambien podrás hacer:este bollo sin las ho- 
jas fritas, con las conservas, y manjar blan= 
co, y huevos hilados: y en lugar de las ho- 
jas echarás lechos de tallarines fritos muy del- 
gados», y le echarás azúcar, y canela, y los 
rociarás con manteca de vacas; y desta manera 
harás el bollo, 

Bollo de rodilla. 


Tomarás masa de levadura, de los panecillos 
candeales , que esté un poco dura, y la soba: 
rás muy bien, hasta que esté mas blanda, y 
haga empollas, Luego tendrás una hoja como 
ojaldrado, de masa delgada, y la rociarás con 
una poca de manteca de vacas, y arrollala en 
un pedazo de caña; luego corta la masa, y 
saca este ojaldrado de la cafíaz de manera que 
quando salga de la caña, se puede hacer co- 
mo cubierta de pastel ojaldrado , salvo que ha 
de estár mas gordo , y ha de tener agujero en 
medio: y lo echarás á freir en manteca de va- 
cas; y quando esté frio, tendrás yemas de 
huevos batidas , y echalas por encima del bo- 
Jlo con una cuchara muy poco á poco por todo 
el bollo, y ellas se irán metiendo por. todas las 
hojas , y esto ha de ser.en la misma sartén; 
lugo buelyelo, y frielo un poco, y torna á 
echar de las yemas de huevos: por la otra par- 
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te. y acabalo de freir: Tendrás almibar en 
punto, y 'pasalos por ella, de quatro bollos 
harás un plato. 

Advierte, que en esta masa podrás echar 
yemas de huevos y aunque se haya de ojeldrar; 
la manteca ha de ser de vacas, porque se pue 
da comer en dia de pescado. Estos bollos se 
podrán hacer, sin poner yemas de huevos al 
freir, que sin eso serán muy buenos. 


Un rebollo. 


Otro bollo se hace, que se llama rebollo, es 
como el bollo sombrero, salvo que se diferen - 
cia en la hechura. Harás una masa fiva. y 
tiende una hoja un poco larga, y de tres 
quartas de ancho, y pon por un borde todas 
las' cosas que se echan en el bollo sombrero, 
y luego rociarás esta hoja de frasa com man- 
teca de vacas, y la arrollarás como" rollo de 
ojaldro, y lo asentarás en un plato untado 
con manteca , y cuecelo en el horno: y quan- 
do estuviere eocid8 dale una costrada de ¿zú- 
car por encima. 

Y advierte, que quando se pongan los ma- 
teriales en la hoja, los has de poner á la lar- 
ga por junto al borde, y has de poner mas á 
la una parte que á la otra, para que quando 
esté arrollado parezca inapres: ó anguila , que 
se vea la una punta cabeza, y la otra cola: se 
ha de cocer enroscado. 
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Bollo roscon, 


Harás uva masa fina sin azúcar, y tiende 
tres hojas redondas , del tamaño de la falda de 
un sombrero grande inny delgadas , y untalas 
con manteca, y pon una sobre otra, y tiende: 
las un poco mas con el palo de la :asa, de 
manera que todas tres parezcan una. Esta hoja 
ha de ser redonda; y .compondrés de todas 
conservas, y huevos mexidos, y unos pocos 
de tallarines, y un poco de manjar blanco al 
rededor: esto ha de ser en ruedo, que pa- 
rezca una corona, y le podrás poner peda- 
citos de manzapan cocido en el cazo, como 
está dicho atrás, y rocialo con un poco de 
manteca; y luego harás otra hoja de tres ho- 
jas, como la de abaxo, y ponsela encima, mo- 
jando primero con agua los bordes, y el hue- 
co de la corona, y la sentarás un poco flo- 
xa, de manera que se pueda juntar por en- 
medio la una hoja con la otra, y apretarlas 
muy bien con los.dedos, de manera que se 
peguen bien; luego cortarás aquella masa de 
enmedio en dos cruces, una por otra, que 
venga á hacer ocho puntos; é€ irás levantan- 
do una á una, y pegandolas al bollo, harán 
una corona «redonda, y la redondearás por la 
parte de afuera, que no quede mas borde, de 
quanto se pueda hacer un repulgo, y le eii 
rás con manteca, y raspale un poco de azúcar 
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por encima ; y si lo quisieres dorar, y des= 
pues echar su costra de azúcar, parecerá muy 
bien. 

Con estos mismos materiales podrás hacer 
otro bollo redondo, que parezca empañada 
de aguila, y echandole sus dos, ó tres hojas 
fritas ¿ que sean grandes, y redondas , echan- 
do los materiales sobre ellas. A todos estos 
bollos podrás echar natas , mezcladas con ye- 
mas de huevos, que sírven al bollo de man- 
teca, y es uno de los mejores materiales que 
lleva. 

Un pastelon de mazapan. 


Has de hacer una hoja de masa fina , que 
sea un poco gorda, y has de tener apare- 
jados los materiales, que serán manjar blanco, 
mermelada, mazapan cocido en el cazo, que 
esté bien seco, alberchigos en conserva. ces 
cos de membrillos, que sean todos conservas 
blandas en el almibar. Luego tendrás,dos li- 
bras de pasta de mazapan, hecha en el al- 
miréz , y harás un rollito largo, y redondo; 
y con esto formarás un pastelon sobre la oja 
de la masa fina, untandolo por debaxo con 
una gota de agua, y le levantarás con los 
dedos, cosa de una pulgada, á modo de hor- 
de de pastel; y pondrás dentro una hostia blan- 
ca, cortada de las esquinas , y sobre esta hes- 
tia pondrás de todos los materiales que están 
dichos , de manera que cargue todo sobre la 
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hostia; luego harás otro rollito de pasta de 
mazapan , é irásle poniendo sobre el otro 
borde, mojandolo primero con una gota de 
agua, subirás el borde com los dedos, otro 
tanto como el otro Ó: mas; y tornarás áme- 
ter dentro otra hostia, y la volverás á car 
gar con los mismos materiales; y desta ma" 
nera irás haciendo, hasta que tengas un pas 
telon muy abultado. Luego harás unos rolli- 
tos de la misma pasta muy delgados, y ha- 
rás sobre el pastelon un enrejadilio, y lo re- 
pulgarás; con esto quedará cerrado. Á este 
pastelon no se le ha de echar ningun género 
de manteca, 

Y advierte, que quando comenzares á ha: 
cer este pastelon has de cortar un suelo de 
la masa, no mas de lo que fuere menester 
para armar el pastelon, y le has de poner 
luego sobre dos, ó tres obleas, porque des- 
pues de hecho lo puedas pasar desde el table- 
ro á la hoja del horno: y si lo quisieres ar- 
mar luego sobre la hoja, ahorrarás trabajo. Y 
advierte , que esto de hacer el pastelon de 
tantas piezas, es mas seguro que levantarlo 
de una; porque desta manera el peso no hace 
fuerza en las paredes, y siempre sale muy 
derecho, y de la otra manera nunca dexa de 
salir tuerto, y algunas veces se caes porque 
yo lo tengo experimentado. 

Quando este pastelon estuviere cocido, to- 
marás un poco de azúcar molido , y cernido» 


Arte de Cocina. 135 
y lo desatarás con una gota de agua, de ma- 
nera que quede espeso, y lo vidriarás así ca- 
liente como está con unas plumas, y' queda- 
rá con muy buen lustre. 


Bollos pardos. 


Tomarás: media libra de almendras dulces 
mo.dadas, y las majarás en el almiréz ¿ y des- 
pues de majadas echales media libra “de: azú- 
car, y harás masa de masapam. Luego pon- 
drás en el tablero media libra de harina de 
trigo floreado, y sobre ella media libra de 
manteca de vacas fresca , y media docena de 
yemas de huevos, y la pasta de mazapan, y 
una poquita de sal: y con esto harás una ma- 
sita encerada , sin ecbar agua ni vino, ni 
otra cosa; y le echarás canela molida, y cer- 
nida, hasta que esté la masa muy parda; ine- 
go harás unos bollitos á modo de mostacho- 
nes , haciendoles unas raitas con la buelta del 
cuchillo. Cuezanse sobre obleas á fuego manso: 
y con estas cantidades podtás hacer un plato 
destos bollos. 


Bollo fitete. 


Harás una masa de agua, y sal, y huevos 
encerada , y la sobarás un poco, y la tenderás 
que quede un poco gorda; y tendrás manteca 
de vacas fresca, y que esté muy bien laba- 
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da, y sobada, y pondrás en la mitad: de la 
hoja de la'masa muchos bocadillos de mante= 
ca, y la polvorearás con un poco de hari= 
na, y echarás la media hoja que no tiene 
manteca , sobre la que la tiene, y bolverás á 
tender la hoja, que quede un poco gorda; y 
pondrás bocadillos de manteca en la mitad, y 
bolverás á doblarla como la primera vez, y 
tenderás otra vez la hoja, y. echarás manteca 
por toda ella, y la arrollarás, apretandola 
muy bien. 

Luego cortarás este rollo de masa en trozos, 
y á cada trozo recogerás las puntas, y harás 
una tortilla redonda de cada una, tendido con 
las manos, de manera que de seis destos bo= 
llitos se haga un buen plato: y si quisieres 
hacer de cada bollo un plato, harás un rollo 
gordo, y cortarás los pedazos un poco grandes, 
y harás las tortas gordas, y anchas, del gor- 
dor de un dedo. Hará cada bollo un plato, y 
los dorarás con unas yemas de huevos, des= 
atadas con una gota de agua, y las pondrás 
sobre papeles untados con manteca. Cuecejos 
en el horno, y sírvelos con buena miel por en- 
cima , y azúcar raspado, 

Desta masa de bollos podrás hacer muchas 
suertes de frutas: y yá está dicho, que pue- 
des hacer de cada bollo un plato, y de seis 
bollitos un platos y podrás hacer destos bo- 
llitos pequeños mas delgados, rellenos de na- 
zulas con sus yemas de huevos, y azúcar, 6 
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de peros conservados, ó del relleno de fruta 
de cañas , ó de otra qualquiera cosa, has de 
hacer dos bollitos , y -poner el relleno sobre 
el humo, y luego poner el otro encima, y 
cerrarlo” como pastel de dos ójas sin repulgo. 

Otras ' veces les podrás dar unos cortes por 
encima , que lleguen hasta el medio, y abri- 
rán muchas ojas, aunque no levantarán tan» 
to. Y tambien podrás hacer fruta de masa, 
haciendo bollos un poco mas delgados; y lue= 
go cortados de la manera que te pareciere, 
unas eses como rosquillas, otras cortadas al 
sesgo: y otras frutillas las pondrás sobre me- 
dios pliegos de papel, y ecuecelas en el hor= 
noz dorandolas primero; y sírvelas por fru- 
ta de postre con su miel, y azúcar raspado 
por encima si es muy buena fruta. 

Esta masa es muy buena para hacer todo 
género de tortas , porque deshoja muy bien, 
y es masa muy suave : y si quisieres hacer al- 
gunas empanadillas de pescado, ó de otras co- 
sas tiernas son muy buenas. 


Otra manera de masa de bollos. 


Para hacer las empanadas , que están atrás 
escritas y harás la niasa desta. manera + echarás 
harina de trigo foreada sobre el tablero, y 
harás una presa redonda, y dentro della echa- 
ras yemas de huevos, y sal, y un poco de 
vino ; y tomarás la manteca fresca bien lava= 
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da, y sobada, y harás muchos bocadillos, y. log 
pondrás al rededor de la presa en la propia hari. 
na, y luego la amasarás sin sobarla no mas de 
quanto se mezcle la harina con los materiales, 
Luego harás tus empanadillas : y desojarán casi 
tanto como.la masa de los bollos, y ha de 
ir un poco mas salada que la otra porque no 
ha de llevar dulce ninguno. 

Quiero dexar ahora los. bollos, porque se 
pueden hacer de tantas maneras, que seria 
cosa muy larga: y sabiendo hacer los que ten= 
go dichos, siempre el Oficial hace algo mas 
de lo que le enseñan. Ahora pondré aqui me- 
dia docena de ojaldres , de los mejores que se 
hacen. 


Ojaldre de torreznos. 


Harás una masa con buena harina florea= 
da, y agua y sal, y huevos con claras un 
poco dura, y la sobarás muy bien; luego irás 

etiendo manteca de puerco frita, hasta que 
la masa haga mucha correa; luego irás me- 
tiendo azúcar molido, y cernido, hasta que 
la masa esté bien dulce; ella perderá la cor- 
rea con el azúcar, mas sobandola muchos la 
tornará á cobrar, 

Tendrás tocino de pernil que sea bueno 
cortado al través de la hebra, y muy delga- 
das las revanadillas, y las tendrás en agua 
tibia des ó tres horas, y no sea mas de tibia: 
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porque se echarán á perder. Luego las “es. 
currirás de esta agua, las lavarás en dos, '6 
tres aguas frias, y Ala postre las lavarás en 
un poco de vino», y las apretarás muy bien, 
que no les quede ninguna agua , ni vino, To. 
marás un poco de la imasa, y harás un ro-= 
lito, y darás con él en el tablero, y la 
harás tender mucho. Luego lo cogerás por 
médio , y.harás de él un cordon, torcien= 
do las dos puntas; y tendrás papeles unta= 
dos con manteca , y de este cordon harás una 
rosquilla , de manera», que lo torcido se vea 
por las orillas. Luego toma de las revana- 
dillas del tocino , y le asentarás cinco, 6 seis 
en medio de la ojaldrilla, de manera, que 
haga el hoyo en medio redondo, y queden 
los bordes libres, y mas altos que el tocino; 
y cuecelas en el horno, y no les eches otra 
cosa ninguna z de quatro, Ó cinco de estas se 
hace un plato: y si quieres hacer una ojal 
dre grande , que haga plato, de la misma ma- 
nera lo podrás hacer, 

Con la propia masa de las ojaldrillas puedes 
hacer unos ojaldres grandes, cortando un po- 
co mas gordo el tocino, y cociendolo con 2gU2s 
y vino, mejorana , y hisopillo, Quando el to- 
cino esté blando, saca las yervas, y el co- 
cimiento, dexando un poco, luego echale un 
poco de azúcar, “y esto cueza un poco, y 
dexalo enfriar, y echalo en la ojaldre por to- 
da ella, y ponle una poca de canela, y echas 
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le. un enrexadillo de la misma masa. Estas se 
hacen bien en torteras. Las yervas, no im- 
portará mucho que se pongan. 


Ojaldres de relleno. 


Tomarás masa de levadura como para pan 
candeal, y lo>sobarás, y harás de ellas ojal- 
drado con manteca de puerco, que sea, Un 
poco gordo; luego tomarás media librá de 
almendras, y harás pasta de mazapan con 
otra media libra de azúcar, y le echarás un 
poquito de agua de azar, y Un poco de cane- 
la molida , y un poquito de clavo, y Una 
migaja de nuez de especia, y le darás una 
buelta sobre el fuego en un cacillo; y luego 
harás una hoja de ojaldrado muy ancha» y 
gorda teniendola sobre el tablero con los de- 
dos dexandola buenos bordes, y la asentaras 
sobre un pliego de papel, y harás uva torta 
de mazapán, casi tan ancha como la ojaldre, 

la asentarás sobre ella. Luego harás otra 
hoja del ojaldrado, y se le pondrás encimas 
mojando los bordes con agua, y cerrarás tu 
ojaldre, de manera, que queden los bordes 
iguales, y gordos, rociala con- manteca», Y 
onla A cocer en el hornos y quendo la 
ojaldre estuviere cocida del todo, toma Un 
poco de miel que sea muy buena, y echasela 
por encima de toda la ojaldrez luego echale 
mucho azúcar, y canela, y buelvela al horno; 
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hasta que se embeba toda la miel, y se en. 
xugue el azúcar; luego saeala, y sírvela ca. 
liente. 


Ojaldre con ensundia de puerco. 


Tomaras dos libras de masa de pan con 
levadura, y si fuere posible ha de ser pan 
de leche, y de pan candeal, y le pondris 
quatro , ó seis huevos; y tomarás enxundia de 
puerco fresca, y la desvenarás, y la maja= 
rás muy bien en el almirez, y le irás qui- 
tando las venillas que  salieren”, y le irás 
mezclando con la masa, sobarás muy bien, 
hasta que haga mucha correa; y quando vie- 
res que tiene harta manteca , irásle metiendo 
azúcar molido, y cernido: esto ha de ser po- 
co, porque ha de llevar despues almibar por 
encirra. Esta masa ha de quedar bien blanda. 

Luego untarás una tortera con enxundia, 
y le pondrás unas obleas debaxo, y por los 
bordes, y echarás la' masa dentro, y ponla 
al fuego en un horno: y quando la ojaldre 
estuviera quajada, tomarás un poco de agua 
fria, y te mojarás Jos dedos, y harás unos 
picos por toda la ojaldre , lo” mas alto que 
pudieresz y si te quemares, ve metiendo la 
maño en el agua; buelve la tortera al horno, 
y acaba de eocer la ojaldre. Luego tendrás 
media libra de azúcar en el almibar, y echa- 
sela por encima de toda la ojaldre, y cueza 
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un poco, y sacala, y haz unas rosquillas de 
melindres , y pondrás en cada pico de la ojal» 
dre una rosquilla. Estos melindres hallarás es- 
critos, como se han de hacer, en el capítu- 
lo de los vizcochos. Servirás esta ojaldre ca- 
liente. 

Otra ojaldre se hace de la misma manera 
en el dia de pescado, solo en lugar de la 
enxundia , se ha de echar manteca de vacas 
fresca , que sea muy buena, lavandola prime- 
ro, y sobandola muy bien. Esta ojaldre ha 
de llevar tres quarterones de azúcar 5 y si fue- 
je muy grande llevará mas: es muy buena 
suerte de ojaldres. 

Advierte, que la masa con levadura, sí n0 
haces luego ojaldres, se acedará la masa, Y 
estarian agrias las ojaldresz echales sus me- 
lindres, y sírvelas calientes. 


Ojaldre de mazapan. 


Harás una masa con agua, y sal, y qua- 
tro huevos con claras, de manera , que que- 
de un poco dura , y la irás sobando con Man- 
teca , hasta que esté la masa blanda, y que 
tenga mucha correa. Luego tomarás pasta de 
mazapan , hecha de media libra de almen- 
dras, y media de azúcar, de manera, que 
venga á ser tanta cantidad de pasta, como 
de masa, y mezclalo todo, y sobalo muy 
bien, porque se mezcle el mazapan con la 
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masas luego tendrás unas quartillas de papel 
untadas con manteca, y harás unas ojaldri- 
las llanas , y redondas, y las cocerás en 
el horno; y tendrás un poco de buena miel 
caliente , y pasalas por ella, y ponlas en su 
plato, y se enxugarán muy presto, y echa- 
les un poco de azúcar, y canela por en= 
cima. 

Estas son muy buenas para dia de Saba- 
do con manteca de puerco; y en dia de pes- 
cado con manteca de vacas. 


Ojaldre con leche. 


Tomarás media azumbre de leche, y ponla 
al fuego en un cazo, y echale un poco de 
manteca fresca de vacas, y un poco de sal, 
y quando empiece á cocer, echale.harina de 
trigo floreada, y menealo con un cucharon, 
y ha de quedar una masa un poco dura, y 
cuecela muy bien sobre la lumbre, y saca- 
la luego al tablero, y ponle media docena de 
huevos. Luego irás sobandola, y poniendole 
manteca hasta que esté blanda; luego ponle 
media libra de azúcar molido, y cernido. 

Luego pondrás unas obleas en una torte= 
12, y echa la masa dentro, y pon tu ojal- 
dre á cocer en un horno; y quando esté qua- 
xada harás los picos, como está dicho en los 
de atrás, y acabala de cocer, y echale un 
poco de almibar por encima», y buelvela otro 
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poquito al horno, para que se acabe de en- 
xugar: son de muy buen gusto estos ojaldres, 
Y advierte, que en qualquier ojaldre po- 
drás meter si quisieres, en lugar de torrez- 
nos algunas cosas de conservas4.como son cas- 
cos de membrillos, Ó cermeñas ó alberchigos, 
ó albericoques. 


Una ojaldre tropesada. 


Echarás en el tablero harina de trigo florea- 
da, la que te pareciere que será menester 
para una ojaldre, cosa de libra, y media, 
y harás una presa redonda , y echa dentro 
de ella cinco, ó seis huevos, y la manteca 
que te pareciere será menester : luego echarás 
otra tanta cantidad de pasta de mazapan , co- 
mo hay de harina, y un poquito de vinos y 
un grano de sal, y amasala , sin que la sobes 
mucho, 'no mas de quanto se embeba la harina 
con los materiales, y harás tu:ojaldre grande 
que haga un plato Ó seis pequeños: 
Estos no se han de pasar por miel, ni se 
ha de echar otra cosa, mas de un poco de azú- 
car raspaUo por encime. Salen enxutas, y des- 
boronan mejor que las otras, 

De esta misma masa se pueden hacer unas 
rosquillas chiquitas, y unos panecillos redon- 
dos muy pequeños, y suelen salir muy bue- 
n03. 
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Panecillos rellenos de conservas. 


Tomarás masa de levadura , de panecillos 
candeales, cosa de dos libras; y le pondrás 
cinco , Ó seis huevos; luego vele poniendo 
manteca de vacas, hasta que haga mucha cor- 
rea: luegg meterás media libra de azú-ar mo- 
lidoy y cernido; y despues que la masa es- 
tuviere bien hecha, tomarás escudilles untadas 
con manteca, y pondrás dentro dellas unos 
pedacitos de obleas; luegb hinche las escu- 
dillas de masa, y ponlas á cocer en un hor- 
no, y se harán unos panecillos redondos; y 
dexalos cocer muy bien. Luego sacalo, y haz- 
les 3 cada uno un agujero en el suelo, y 
sacale: por allí todo lo migajon; y tendrás 
un poquito de almibar, y echarás dentro la 
mitad del migajon, guardando las coronitas pa- 
ra bolver á tapar los agujeros, despues que 
se rellenan: luego harás una pasta del mi- 
gajon» y el almibar, y una poca de cane- 
la molida; cociendolo sobre el fuego; y lue= 
go lo sacarás, y mezclarás con huevos me= 
xidos, y conservas cortadas muy menudas, 
con lo qual bolverás.2 rellenar los panecillosz 
y faparas los «agujeros con las coronillas, y 
buelvelos. al horno, y dexalos calentar bien, 
y dales un vidriado con un poco de paño 
blanco. Este baño adelante dirá como se ha 
de hacer. 


142 Arte de Cocina. 

Estos mismos panecillos podrás rellenar con 
carne perdigada., y sazenada, echando á la 
carne unas yemas de huevos, ó un poquito 
de agrio; y harás los agugeros en lo alto de 
los panecillos , y no han de ser vidriados, y 
la masa se ha de hacer con manteca de puer- 
CO» 


Pasteles de tetilla. 


Los pasteles de tetilla se hacen con la 
misma masa de los ojaldres de torreznos, sal- 
vo que ha de quedar un poco madura , y se 
ha de sazonar la carne perdigada, carnero, y 
ternera y todo mezclado; y ha de llevar sus 
yemas de huevos batidas, y sus yemas co- 
cidas, y sus cañas de vaca; y si quisieres 
hacer la carne agridulce, podrás. Has de po- 
ner un poco de masa sobre un papel unta- 
do con manteca caliente, y luego poner un 
poco de carne sobre aquella masa , luego irás 
recogiendo todos los bordes de la masa, y 
vendrás 2 juntarlos sobre la carne, y la ar- 
rollarás allí muy bien, de manera, que haga 

una punta /ácia arriba : y metelos en el hor- 
mo con buena lumbre, y vendrán á quedar 
en la hechura de. un pecho de muger, que 
por esto se llaman pasteles de tetilla. 
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Otros panecillos rellenos. 


Agujerearás. los panecillos molletes por el 
suelo, y sacales todo el migajon, y echales 
en un cazo» y echale allí buena miel, y 
un poco de aceyte, que sea bueno, y harás 
una pasta sobre la lumbre, y echale un po“ 
co de canela: y buelvelos: á rellenar, y ta- 
pa los egujerillos con las coronillas que qui- 
taste, y ponlos 'en el cazo, y echales por 
encima miel, y aceyte, y tenlos al fuego que 
estén bien calientes; y quando los sirvieres 
raspales un poco de azúcar por encima. | 


Ojaldres vizcochados. 


Batirás ocho huevos frescos, y echales tres 
quarterones de azúcar molido , y cernido, ba= 
telo muy bien, como para vizcochos + y quan- 
do estuviere bien blanco, y espeso , echale co- 
sa de media libra de manteca de vacas, que 
sea muy buena , derritida, y espumada; luego 
echale harina de trigo floreada, de maneras 
que quede el batido un poco blando, como 
para vizcochos, y se la pondrás poco á poco, 
cerniendola con un cedacillo, porque no haga 
burujones, y ponle unas obleas en el suelo, 
y en los bordes , y hecha el batido encima, y 
mete la tortera en un horno á fuego mansó z y 
quando esté bien cocido, sacala de la tortera, 


TATI 


ide 
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y + ponla á vizcochar un poquitos y sírvela así 
entera. 


Pasteles ojaldrados. 


De ¡cosa de pasteles , no pienso decir, sino 
muy pcco, porque quando un hombre vicne á 
saber hacer un pastel, ya sabe lo que se ha 
de echar dentro. Ya se sabe, que los pasteles 
ojaldrados , son mejores no cebarlos con cosa 
ninguna, sino que vayan á la mesa con solo 
el caldo que sale dellos. Y para esto ,-es ne- 
cesario que la carne entre múy jugosa, que 
quando se sazona, le echen un ¡poco de mas 
agua 3 y digo agua, porque lo tengo por me- 


jor, que echarle caldo, pues se puede sazonar 


con buen tocino, y con cañas de vaca , y bue- 
nas especias. Has de perdigar la mitad de la 
carne, y tomarla A picar muy menuda» y 
noe con la crudas y sazona, y cierra 
tus pasteles. e tambien tengo por mejor, que 
no Pao ojaldrado , mas que en las cubiertas, 
porque se embebe mucho el caldo.) y la gra- 
sa” en los pasteles que son todos ojaldrados: 
y si se hubiere de cebar, y quajar, es nece- 


sario perdigar toda la carne: y en tal caso se 
1] 


pueden cebar con caldo 0, y yemas de huevos, 
y un poguito de agrio. 
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Un pastel de ave para enfermo. 


Echarás á cocer una pechuga de aves y 
quando estuviere casi cocida, sacala, y pica 
toda la carne muy menuda sobre un tablero 
blanco , porque salga muy blanca, y picerás 
una poca de enxundía fresca de la misma ga- 
lina, mezclada con la carne, y sazonala de 
sal, y muy poca ne unas gotas de cal- 
dos y harás tu pastelillo, y cuecelo. y lo 
cebarás con dos yemas de huevo, y un poco 
de caldo, y agrio de limon. 

Algunas veces le podrás dar agrio, y dulce, 
y podrás otras veces echarle crestas, y tur- 
mas de pollos todo cocido, y otras veces mo- 
lejas de cabritos fritas. 


Pastel de pollos , ó pichones. 


Cocerás primero los pollos , 6.pichones , 6 
aves, que estén medio cocidas, y las cortarás 
en quarfos., Óó en medios, y picarás tocino, y 
verdura, peregil, cilantro , y yervabuena , y 
tomarás este tocino , y los pollos, Tag Sa 
y pa tedo en una pieza, y allí lo sazonarás 
todo : y luego harás el vaso. que sea un 
poco grande , X pondrás la mitad del tocino 
por codo el suelo del pastel, y pondrás los 
pollos, y luego por encima de todo la otra 
parte del tocino: y quando estuviere el pas- 
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tel cocido, cebalo con caldo, y yemas de hue= 
vos, y zumo de limon, y dexalo quajar un 
poco. 

En estos pasteles podrás echar cañas de va» 
ca, y algunas criadillas de tierra, ó de carne- 
ro, y les podrás echar tantas cosas, que los 
podrás llamar pasteles podridos: porque á buel- 
ta de los pollos, pichones, 6 aves, podrás 
hacer artaletes de ternera , Ó de aves, y co- 
cerlos , y ponerlos en el pastel, Algunas veces 
se ponen aibondiguillas, alcachofas, riponces, 
y higadilios fritos. Y si estos pasteles hubieren 
de llevar carne picada de ternera, ó carne- 

_ró, con las aves, ó sin ellas, el tocino ha de 

ir en la carne picada, y ha de ser perdigada, 
y no ha de llevar género de verdura, sino sa 
zonar con todas especias, y cañas de vaca, 
y ponerle yemas de huevos duras : y quando 
estavieren cocidos , quajarlos con su caldo, y 
sus yemas de huevos crudos, batidos con agrio 
de limon. 

Para ningun género de' pasteles no es bugno 
poner zurciga cocida, sin batir las yemas de 
huevos , y agrio, y cebar los pasteles ántes 
que salgan del horno. 


Sopa de capirotada. 
Tomarás lomo de puerco , y salchichas, y 


perdices todo asado, y harás torrijas, y solomo, 
salchichas, y perdices: han de ser hechas guar- 
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tos las perdices, y el solomo hecho pedazos, 
€ irás poviéndo todo este recaudo en lechos, 
y. como fueres echando las torrijas, y la car- 
ne , irás echando queso rallado, y en el que- 
so, echarás pimienta, y nuez, y gengibre, 
é irás poniendo lechos, hasta que la sopa es- 
té bien alta. Luego estrellar:ás unos huevos 
que po sean muy duros, y los asentarás por 
encima la sopa, luego majarás un poco de 
queso, con un grano de ajo, y destalo con 
caldo, luego batirás en un cacillo ocho hue= 
vos , quatro con claras, y los otros quatro 
sin ellas , y los batirás mucho, y desatarlos 
con caldo: luego echarás el caldo, y el que- 
so majado, que está en el almirez con los 
huevos, y echarás el caldo que te parecie- 
re, que será menester para mojar la sopa, y 
ponla sobre la lumbre, y traela 4 una mano, 
porque no se corte: y quando esté espeso, sa= 
calo del fuego, y velo echando por encima 
de la sopa poco á poco, de manera que 
se embeba muy bien, y echale queso' por en- 
cima. Ha de venir 4 quedar, la carne, y lo 
demás cubierto con la salsa, ha de llevar aza- 
fran, que quede un poco amarillos y quan- 
do la sopa estuviere medio cocida, echale 
manteca de puerco por encima bien caliente, 
y queso rallado; y luego acabalo de cocer en 
un horno. Kn estas capirotadas se meten tam- 
bien aves, y anades como sean tiernas, por- 
que es como olla podrida, que han de hallar 
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muchas cosas en ella, y han de ser todas asa- 
das primero. 


Una olla podrida en pastel, 


Has de cocer la vianda de la olla podri- 
da ,i cociendo la gallina, ó vaca, ó carnero, 
y un pedazo de tocino magro, y toda la de- 
más volatería, como: son palomas, perdices, 
zorzales, y solomo de puerco, -longanizas, 
salchichas , liebre ,: y morcillas : esto todo ha 
ha de ser asado, primero que se echen A 
cocer. En otra vasilla has de cocer. cecina, 
lenguas de vaca, y de puerco, pies de puer- 
co, orejas , y salchichonesz del caldo de en- 
trambas ollas echarás en una vasija, y co- 
cerás allí las verdurag, Verzas, y navos, pere- 
gil, y yervabuena , y los ajos, y las cebo- 
Nas han de ser asadas primero. 

Sacarás toda esta vianda en piszas y que es 
té dividida una'cosa de otra, y las verduras 
en otra pieza, de man ra que no esté nada 
deshecho, y dexalo enfriar, y harás un vaso 
muy grande, bien gordo de masa negra de ha- 
rina de centeno, ó de cemite, y lo asentarás 
sobre una nejs de horno, € irás asentando 
de toda la vianda que tienes cocida dentro del 
pastel, é irás incnaido con todas especias, y 
alcaravea , y echarás de las verduras, ni mas 
ni ménos. Y quando estuviere lleno el paste- 
lon, cierralo, y mételo en el horno de pan, 
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porque mo habrá horno de cobre tan grande, 
que se pueda cocer dentro; y pondrás sobre 
una hoja de horgo de cobre, y no lo quites de 
la hoja donde está, hasta que se cueza: y 
guiaño la masa del pastel estuviere mas de 
medio cocida, agugera el capisote de la cu- 
bierta, y hinchelo de caldo 4 y cueza en el 
horno. por espacio de una hora. 

Respecto de esto, no ha de ir la vianda 
del pastel muy Epa quando entrare en 
él, poz que ha de estar en el horno, por lo mé- 
nos hora y me .dias de esta manera ha de ir 

á la mesa con EE su caldo, y vianda, y allá 
le sacarán con cuchara de plate. Tambien +e 
les suelen echar aceytunas fritas, y algunas 
castafias : mas algunos señores no gustan de 
ello, ni yo soy aficionado á ponerlo. 


Pasteles de cabezas de carnero. 


Cocerás las cabezas poco mas de medio co- 
cidas : luego las descarnarás, y picarás la car- 
ne, y las lenguas, y picarás tocino, y. lo 

:cn la carne, y,-sazona con todas 
| zo harás úva masa fina dulce, ca- 
si tan dalds como la de las empanadas Ingle- 

lvo que'no ha de 
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a llevar tanta mante- 
ca, y harás unos pastelillos de medio ajirlie . y 
los henchirás de la care, y cierr 
zanse , y ,cebalos con el dos 


zas, y yemas de huevos , y agrio. y du 
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y quando estén á medio cocer, untalos con un 
poco de manteca, y raspales azúcar por en. 
cima, suelen salir muy buenos: y aunque lle; 
van la masa dulce , y parece que se han de 
caer, no salen sino muy derechos. 


Como se ha de beneficiar un javali, 
Quiero poner aqui, como has de beneficiar 
un javali, y un venado, y lo que se puede 
hacer de todos estos despojos de estas reses. 
El javali, sino está abierto, lo chamuscarás, 
ó lo pelarás con agua calientes y si estuviere 
abierto, sacale una correa por la una parte 
de la abertura , desde la cola hasta la degolla- 
dura, y coselo con ella, que parezca que no 
está abierta; porque de otra manera se ahuma- 
ria, y chamuscalo: y despues que esté cha- 
muscado, cortale toda aquella correa, y de- 
xale enfriar: luego cortale la cabeza, con to- 
do el pescuezo, de manera que llegue a la 
punta de las espaldas: luego sacale la lenguas 
y lavala muy bien, y embuelve la cabeza en 
un angeo, y la lengua vaya dentro, y echala 
á cocer enun caldero quese pueda cubrirs 
y echale tres quartillos de sal, ántes mas que 
ménos : porque quando salga del cocimien» 
to, ha de amargar de salada, y echale sal- 
via, y mejorana , y hisopillo, y una azum- 
bre de vino, y media de vinagre, y cueza 
hasta que esté bien cocida, y sacala, y des- 
embuelyela : y tendrás dos onzas. de canela 
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molida ; y mezclada con un poco de pimien= 
ta, nuez, y echasclo por encima, que esté 
como salpimentada , y tapala con un paño por 
media hora. Sírvela entera muy enramada. Si 
quisieren carbonadas del pescuezo, corta unas 
revanadas, y cuecelas en las parrillas, y sír- 
velas con un poco de vino tinto, y zumo de 
limon, y un poco de canela » y nuez de es- 
pecia: sírvelas calientas. De lo que quedáre 
podrás hacer un queso, 


Queso de cabeza de javali. 


Este queso harás de esta manera y $aca= 
rás toda la carne que pudieres de']la cabeza, 
y el pescuezo, despues de cocida, de ma. 
nera que no lleve ningun pellejo, y harás 
unas revanadiilas delgadas + y cortarás tam- 
bien la lengua: y si quisieres echar un par 
de lenguas mas, bien puedes, y echarás es 
to en un cazo, y echale caldo hasta que se 
bañe, y echale un quartillo de vino blanco, 
ántes mas qua ménos, y medio quartillo de 
Vinagre, ántes ménos que mas, y un maño- 
jo de yervas que tenga salvia, y mejorana, y 
hisopillo, y cueza hasta que mengúe la can- 
tidad del vino, y vinagre, y un poco mas; 
y luego harás un aro de una pleita de es- 
parto , y pondrás una estameña , 6 lienzo so- 
bre un tablero 'de nogal, y sobre esta esta= 
meña pondrás el aro, y harás una especia que 


152 Arte de Cocina. 
tenga pimienta, y un poco de clavo, y gens 
gibre, y nuez, y un poco de sal. Echarás 
un poco de esta especia, dentro en el aro 
sobre la estameña. Luego echarás una cucha= 
rada de carne con una espumadera , y tornarás 
á echar por encima de la especia, y la apre- 
tarás con una paletilla, ó cucharon :.echa otro 
poco de especia por encima, y tornala á apre- 
tar con la paleta, ó cucharon: luego echa 
otra cucharada de la carne, y de esta manera 
irás haciendo hasta benchir el aro de la pley- 
ta: luego echarás la otra punta de la estame- 
ña por encima, y ponle una cobertera, ú otra 
cosa llana, y cargala encima con cosa que pe- 
se dos arrobas., y dexale estar así hasta que.se 
enfrie : luego saca el queso, lo servirás frio: y 
si quisieres servir algunas revanadas de este 
queso calientas , derrite tocino gordo, y pon 
en una sartén de esta grasa, como para una 
tortilla , y allí podrás tostar las revanadas del 
queso. Las yervas, que se echaron al cocis 
miento del queso, hana de estar atadas, y se 
han de arrojar. Si quando hiciste el queso pu- 
sieras dentro en el aro unas hojas de laurel, y 
quande la acabaste pusieras otras encima , pa- 
receria muy bien, mas toma algunas veces 
demasiado gusto del laurel , como está calien- 
te : y por eso uso pocas veces dél, y de ro- 
mero ninguno», sino es para enramar, porque 
son cosas muy fuertes, y suelen echará perder 
la vianda. 
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Ádobos de solomillos, 


Estos solomillos se han de poner en agua 
que'se desangren muy bien; luego harás un 
adobo con agua, y sal y vinagre , ó hiso= 
pillo picado muy menudo, mejorana, también 
picada menuda, y un poco de vino blancos 
y si quieres poner un poco de ajo bien po= 
drás, y lo sazonarás con-todas especias. Estos 
solomillos se han de servir asados; y si qui- 
sieres ponerlos en adobo ordinario de ajos, y 
oregano, y agua, y sal; los has de perdigar 
primero en las parrillas. 

Sírvense asados los unos, y los otros3 y 
algunas veces en empanadas de masa blanca, 
Advierte que los lomos del javali, si €l es 
pueyo., son muy buenos asados, 


Empanadas frias de javali, 


Partirás el javali por medio, y de las pier= 
nas harás quatro empanadas, dos para frias, 
y dos para calientas. Las frias las perdigarás 
en las parrillas; luego las mecharás con. to= 
cino gordo, con una mechadera grande, que 
las mechas sean tan gordas como él dedo pe- 
queño de la mano; y' estas mechas han de ir 
derechas con la hebra' de la carne; y se hán 
de salpimentar con: especias, y sal, y luego 
mechar 5 y las SS de atravesar toda 

2 
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la pieza de parte á parte por enmedio, y 
muy espesas: luego las echarás en vinagre, 
que se cubran, y estarán en él seis horas; 

luego las empanarás en masa negra de ce- 
mite, Ó de harina de trigo por cerner, como 
viene del molino. 

Ha de ser dos hojas cada empanada, y 
muy gordas; sazonarás con toda especia, y 
has de procurar que el repulgo sea muy fuer- 
te» y quando estén cocidas, echales la sal- 
sa para frias. Esta salsa se hace de esta ma- 
nera. Tomarás revanadas de pan , y ponlas en 
las parrillas sobre la lumbre adonde hubiere 
mucha llama, y quemese, de manera que 
quede muy negro: y luego pasalo por un 
poco de agua fria, porque luego desechará 
el humo que tomó de la llama, y echale cal- 
do quanto se bañe , y echale vino, y vinagres 
y un manojo de las yervas del jardin, salvia, 
mejorana , hisopillo, y algedrea, y cebollas, 
y yervabuena, y cueza poco á poce hasta 
que el pan se ablande bien: ¡nego todo esto 
se ha de pasar por un. cedacillo, ó estameñas 
y quando las empanadas estuvieren bien eoci- 
das , echales la salsa, y cuezan con ella una 
hora : luego sacalas , y tapa los agugeros pot 
donde entró la salsa, y. menealas muy. bien, 
porque:se mezcle la salsa con la especias y la 
carne. Estas se sírven frias. La salsa no ha de 
llevar especias , porque en las empanadas se 
ha de echar un poco de mas especias, y ellas 


Arte de Coena. 155 
se mezclarán dentro con la salsa. De esta 
manera se hsecen tambien estas empanadas de 
piernas de carnero. 


Empanadas de javal: calientes, 


Estas empanadas se han de empanar en 
pastelones, y hanse de mechar, y sazonar, 
ni mas ni ménos que las frias , salvo que la 
salsa ha de llevar dulce, y se han de ser- 
vir calientes; para esta salsa de pastelones 
calientes, ha de ser la salsa muy negra; y 
podrás quemar harina, y desatarla con un 
poco de vinagre: luego echarle caldo, y vino, 
y un manojo de yervas del jardin, y un pc» 
co de cebolla frita con tocino muy menude, 
y la echarás canela, porque las otras especias 
ya las tiene la empanada. Y esta salsa ha de 
ser como digo, bien negra, y bien agria, y 
dulce, Ha menester cada pastelon media li. 
bra de azúcar. Han de ser picantes, y sír- 
vense calientes. 


Pastelones de javali picados. 


De las espaldas del puerco, harás pastelones 
picados, picando la carne muy bien, y me- 
tiendole sus especias , y sal, y harás tus pas. 
telones 4 modo de barcos » y echales una cama 
de carne : luego les echarás quatro ó cinco me= 
chas de tocino gordo, como las de las empa- 
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nadas : luego pondrás otra cama de carne, y 
otras tantas mechas») y acomodarás la carne 
en el pastelon de masa negra: y quando lo 
quisieses servir, hinchelo de la salsa negra, 
ni mas mi ménos que á la de los pastelones 
calientes de la pierna. 


Otros pastelones picados. 


Tambien podrás hacer estos pastelones de 
otra manera picando carne como tengo dicho, 
salvo que el tocino que habia de ir en las 
mechas. ha de ir picado, mezclado, con la 
carne. Luego tendrás salsa negra sazornada, y 
en el mismo tablero sazonarás la carne , é irás= 
le metiendo de aquella salsa hasta que la car- 
ne esté blanda. Luego poula en el vaso, y 
cuezasez y quando lo quisieres servir, no tie- 
nes que hacer mas salsa, que la que ella 
echará de sí. 


Otra suerte de pastelones de javalt. 


Tomarás los dos pedazos de javali, los 
primeros de los lomos, junto á la cola y 
echalo á cocer con agua, sal, vino , vinagre, 
salvia , y mejorana, y de las otras yervas, 
y quando estén casi cocidos, sacalos, y en- 
friense. Luego mételos en pastelones de masa 
negra, saz. nados con todas especias, y toci- 
no picado por encima, y por debaxo, y cier- 
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ra tus pastelones, y cuezansez y luego que- 
marás. pan y como pata las empanadas frias, y 
pasalo por un poco de agua fria, porque se le 
quite el humo, que esto tiene el pan que al 
punto se le quita , y cocerá este pan con caldo 
del cocimieuto de las piezas del javali, y pa- 
salo por un cedacillo, ó estameña, y saldrá 
una salsa un poco parda, y ha de ser agridul- 
ce. Y advierte, que en todas estas salsas negras, 
no digo que sazones . con especias, porque las 
empanadas que han de llevar salsa , han de lle- 
var siempre un poco de mas especias; porque 
la salsa no la ha de llevar, que allá dentro 
se mezcla ella con las especias de la emparada, 
salvo que á la dul e se la ha de echar canela: 
y digo, que quando estuvieren cocidos estos 
pastclones , se les ha de echar de esta salsa, 
y se han de servir calientes. 


Otros pastelones de javali. 


Tomarás pedazos de carne de javali con hue- 
305 , y cuero, y todo de qualquiera parte, aun- 
que sean de costillas, ó de pechos;z porque se 
pueda empanar de tódo el javali, aunque lle- 
ve el pastelon dos, ó tres pedazos, que para 
estas empanadas no importa nada echar la car- 
ne en pedazos: echa esta carne en adobo de 
oregano», sal, agua. y ajos.: y viragre sin 
otra cosa. Hase de echar en adobo crudo, y 
sin perdigar ; han de estar veinte y quatro ho= 
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ras en él: luego perdigarlas en las parrillas, 
ó en un asador, como si se asase; y quan= 
do estén bien perdigadas., si el javali fuere 
flaco y metelas unas mechas de tocino , así sin 
órden; porque como tienen todos sus huesos, 
no podrás mechar con órden: y si el javali 
fuere gordó., no lo ha menester, empananse 
en pastelones redondos, echando dos pedazos, 
ó mas en cada uno, y sazona con todas espe= 
cias, y sal: y enla cubierta del pastelon ha- 
rás luego un agugero que quepa un dedo , por- 
que no levante quanto se cueza, porque es 
necesario que quede la cubierta del pastelou 
asentada sobre la carne , en este modo de em- 
panar: echalos á cocer en horno de pan, y 
guando estén cocidos , tomarás del adobo en 
que han estado, y echales á cada uno un par 
de cucharadas del mismo adobo , y cuezan con 
él una hora. Este adobo no se ha de colar, 
sino así como está con su oregano, y ajos; 
y quando echares el oregano al adobo, maja- 
lo con la sal, y los ejosi porque no se vean 
las ojas en las empanadas: son muy buenas, 
y comense calientes: y tambien se pueden 
comer frias, porque aunque se les echa el 
edobo, no se vea la salsa en ellas, sino muy 
poco. Advierte, que estos pastelones han de 
tener la masa muy gorda, porque de otra 
manera suelen quebrarse , por quanto llevan 
el adobo al cocer. 
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Otras empanadas de javals. 


Estas empanadas puedes hacer, sin ningun 
género de salsa, y serán muy buenas, to- 
mando carne de la pierna del javali, y per- 
digalas en las parrillas, y mechalas con mu- 
chas mechas de tocino salpimentadas , cámo ' 
está dicho, derechas con la hebra, y por fne- 
dio de la empanada: y luego echalas en vi- 
nagre, sal, ajos. oregano, y un poco de 
vino blanco sin agua ninguna, y estén en el 
adobo ocho, ó diez horas, y empanalas en 
masa negra, y las empanadas sean de dos ho= 
jas, y sazona con todas especias, y sal, y 
cuezanse muy bien: porque todo el toque de 
las empanadas, para que salgan buenas, es- 
tá en saberlas mechar bien. y que estén bien 
cocidas , que sin estas dos cosas ninguna valdrá 
nada. 


De como se cuece el javali fresco. 


Tomarás un pedazo de javali, del lomos 
ú del pecho, fresco sin sal, y .echalo 4 coy 
cer con agua, sal, vino, vinagre, y de to- 
des yervas del jardin, y quando la pieza es- 
tuviere casi cocida, echale unes clavos en- 
teros, y un poco de pimienta, y acabese de 
cocer, y sírvelo sobre una sopa blanca, y le 
quitarás a la mitad de la pieza el cuero, y 
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la otra mitad vaya con él: y enla parte que 
quitaste, el pellejo , darás dos, ó. tres cortes al 
través de la hebra, y Je meterás entre las cor- 
tes unas revanadas de pan: y en lo demás 
echarás peregil en rama. Sirvelo con mosta- 
za) Ó oruga. : 


estr Como se ha de salar el javali, 


Si quisieres salar este javali, salalo luego, 
ántes que esté manido : descargalo bien de los 
huesos gordos, como son el espinazo, y las 
espaldas, y las cañas, y hazlo piezas peque- 
ñas. Si estuviere muerto de algun dia, irás 
mojando estas piezas en vinagre. y salando- 
las: y estense con la sal dos dias, y cuel- 
galas adonde las dé el ayre. Es muy bueno 
despues de seco, para servir con ravos, y con 
otras verduras. Y con esto dexaré de tra= 
tar del javali, y diré salgo del venado. Y esto 
todo importa mucho saberlo los Pasteleros, por- 
que de esto saben mucho ménos que los Co- 
cineros. 


Como se ha de aderezar un venado. 


En matando el venado, se ha de abrir y 
guardar el redaño, y la tripa grande que se 
dice del cagalar. La tripa la lavarás en mu- 
chas aguas, de manera que el sebo quede 
muy blanco. Luego echale un poco de agua 
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tibia, y ablandará, y la podrás bolver, le 
atarás las puntas muy bien, y luego lavala 
con sal, y luego en muchas aguas, y echala 
á cocer con agua, sal, y un poco de tocino, 
hasta que esté bien cocidas luego sacala, y 
cortala en pedacillos, y «netela en una ca- 
zolilla , y echale allí un poco de caldo, y 
una gota de vino, y un poco de manteca 
fresca de vacas, y sazona con pimienta, nuez, 
y gengibre, sin otra especia ninguna: y con 
esto cueza un poco. Luego tuesta revanedillas 
de pan, y sírvelas sobre ellas; w si le quisie- 
res echar un poquito de verdura picada, bien 
podrás: y tambien la podrás quajar con unas, 
yemas de huevos, y acedo, aunque no es he 
mucho menester. Advierte, que en la cazoli- 
lla donde se sazonó la tripa, se ha de echar 
tambien un manojito de yervas , mejorana, je- 
drea , y hisopillo ; si no hubiere manteca de 
vacas , sea tocino derritido, y si ro quisi-res 
servir la tripa en platillo, echarás las yervas, 
vino , y vinagre en el primer cocimientos y 
quando estuviere bien cocido sacala y embuel- 
vela en un poco de pan rallado, así caliente 
como está: y luego tuestala en las parrillas, 
y sírvela sobre una sopilla dorada. 


Platillo de las puntas de cuernos de venado. + 


Los cuernos de venado, ó6 gamo quando es- 
tán cubiertos de pelo, tienen las puntas muy 


a 
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tiernas. Estas se han de cortar, de manera 
que quede «¿cia la punta todo lo tierno, y los 
pelarás con agua caliente, y quedarán muy 
blancos , y los aderemarás como la tripa del 
venado, salvo que no se han de testar, sino 
cocerlos con un poco de ealdo , y sazonar con 
pimienta, nuez, y gengibre, y echale un po" 
quito de vino, y vinagre, y un poco de man- 
teca de vacas fresca; y con esto cuezan cosa 
e una hora; y no se ha de quajar con hue- 
vos, ni se ha de echar género de verdura. 
Es muy buen platillo, solo el nombre tiene 
malo, 


Lo que se ka de hacer del redaño del venado. 


Echarás en agua el redaño para que se de- 
sangre bien; luego lo esprimirás del agua, y 


cortado á pedazos, y ponlo en un cazo á der- 


retir, como se derrite Ja enxundia de puer- 
co: yy ¡quando anden casi fritos los chichar-= 
rones, tendrás camuesas en quarterones, y las 
echarás” dentro, y frianse allí: y quando es- 
tuvieren fritas, sacales, en el almiréz cosa 
de medio quartillo de agua, y echa allí la 
grasa del redaño, sobre la agua, y dexalo 
un poco enfriar, y harás una torta muy blan- 
ca, y guardala. Luego trataré lo que se ha 
de hacer de elle, Cón la grasa que quedare 
en los chicharrones, has de hacer una tor 
tilla de huevos muy gerda, y muy espon- 
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jada y y los chicharrones , se han de secar 
mucho, y les echarás sal, que estén bien 


salados, y se han de echar encima de la tQr- 


tilla, con las camuesas. todo hecho un moni 


toncillo, y unos picatostes de pan blanco 4 ' 


la redonda : has de embiar la tortilla á la me- 
sa muy caliente, y bien apuntada de sal. Tam=- 
bien se suélen hacer tortijas de esta grasa de 
venado , sin dulce, sino bien apuntadas de sal. 


Migas de la. grasa del venado. 


De esta grasa del redañio del venado , po- 
drás hacer migas, remoja el pan con agua, y 
sal , que esté cociendo : luego pon en la sar- 
tén una poca de grasa del redaño., y frei- 
rás en ella un.,par de granos de ajo + lue- 
go saca los ajos , y echa las migas, y frielas 
de manera que estén bien tostadas por en- 
trambas partes. Estas tortillas, y migas de 
grasa de venado, dicen que son buenas para 
los: que tienen cámaras. 


Ñ Empanadas de venado. 


Las empanadas de este venado, ó gamo, 
se han de beneficiar de la manera que he 
dieho del javali, salvo la manera que que 
dixe que se cociese el javali, porque .las 
del venado, no salen tambien cocidas come 


Y 
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las del javali, y si el javali no:es bueno:, 6 
gordo ¿ tampoco salen bien cocidas, 


+ | Solomillos de venado, 


Los solomillos de venado son mejores, 
y mayores que los de javali, y así ade- 
rezados con los adobos que tengo dicho en el 
javali, y mechados, y asados, y la lengua 
cocida, luego echado en adobo, y despues 
frita con tocino derretido , hendida por me- 
dio, es muy buena. 


Como se ha de salgw el venado, y se puede 
comer fresco. 


Si quisieres salvar el venado gordo, 6 vaca 
gorda muerta por el mes de Octubre , y que 
se pueda comer fresca todo el invierno, co- 
mo sino se hubiera salado, y la grasa que 
esté fresca, como si se acabára de matar, ha. 
rás de esta manera. Tomarás piezas grandes 
de 4 quatro, ó seis libras cada una yy quira- 
les los huesos grandes, como es el Pepinazo, 
y las espaldas, y las cañas de las piernas, y 
las salarás, estregandolas mucho con la sal, é 
irás asentando en un dornajo de barro muy 
bien salados, y dexales estar allí cinco, ó seis 
días hasta que se vayan purgando, y hacien- 
do salmuera: luego sacales de allí, sacudien- 
do muy bien la sal: y luego toma toda aque- 


Arte de Cocina. 165 
lla salmuera , y-mas sal. y ponla en' un bar- 
quillo.,-ó caldera , y echale agua -tanta canti- 
dad, que se puedan cubrir las piezas del vena- 
do, y echale mas sal, y meneala con un cu= 
charon de manjar blanco ¿hazla que esté bien 
deshecha la sal. Luego toma un huevo fresco; 
y echalo en la salmuera: y si se hundiere, 
echale. mas 'sal,' meneando con' el cucharon, 
hasta que esté deshecha, y buelve 4 poner un 
huevo fresco en la salmuera: y si se tuviere 
encima , que no se hunda, 'y. se descubra la 
mitad del huevo, está buena la salmuera; por- 
que el huevo fresco en-agua dulce, se vá al 
suelo como una piedra. 

Esta «salmuera has de cocer, y espumar 
muy bien, Juego apartala, y dexala enfriar, 
y quedará fan clara como agua de la fuentes 
luego asienta las piezas <del venado en el 
dornajo , y hechale la salmuera por encima: y 
entiendase que ha de estár bien fria, y ha de 
cubrir las piezas muy bien, que tenga un pal- 
mo de salmuera por encima, y dexale estár 
así otros ocho dias ; luego la mirarás, y si es 
tuviere algo rebuelta buelve á sacar las piezas, 
andando lo ménos que pudieres en ellas con 
25 manos, y buelve á hacer la prueba del 
huevo fresco, y buelve A cocer la salmuera, 
y dexala enfriar, y 'búelve á meter las pie- 
zas dentro, y las puedes dexar todo el Invier= 
no, que la salmuera estará siempre muy cla- 
Ta, y la carne muy fresca. 
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Quando se huviere de cocer, echala en 
agua dulce, de la noche á la mañana , mu» 
dandole el agua un par de veces, y estará 
somo si acabara de venir de la carnicería; y 
cuecela , sírvela sobre una sopa blanca y con 
peregil en rama por encima. 


Como se hacen los tasajos de venado. 

Para salar un venado en tasajos; en mas 
tando la res, la has de desollar luego, y la 
harás piezas pequeñas» y largas, que tengan 
poco huese, ó ninguno, y estregalas con la 
sal medio quebrantada , y cuelgalas adonde les 
dé el ayre, y no es menester mas. Si Qqui= 
sieres hacer las piezas de 4 quatro libras, 
ponlas en sal tres, ó quatro dias , habiendo- 
les quitado los huesos grandes. 


Como se puede levar la carne de un venado 
veinte, Ó treinta leguas, sin que se 
eche ó perder en los grandes 
calores. 


Harás las piezas del tamaño que quisieres, 
y haz un cocimiento de agua, y sal, vino, 
vinagre» y yervas del jardin , salvia, mejo- 
rand, y hisopillo,. y cuece las piezas del ve- 
nado en este cocimiento, hasta que tengan 
muerta la sangre, y luego sacalas, y dexa- 
las enfriar: y luego embanastalas en una ba- 
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nasta , poniendo un lecho de pajas de cente-= 
no» luego otro lecho de las piezas del vena= 
do, ó gamo: y de esta manera irás poniendo 
lechos, hasta que se hincie la banasta, da 
manera que la carne no llegue la una con 
la otra, sino que cargue todo sobre las pa= 
jas del, centeno: y de esta manera puede ir, 
aunque sea camino de treinta leguas, con bue- 
na diligencia. Luego se puede ir cociendo, eo. 
mo si se acabara de matar: la carne de las 
empanadas 'perdígalas en las parrillas, y me« 
chalas muy bien con las mechas. salpimenta= 
das, y echales en vinagre por espacio de 
quatro, ó seis horas: y luego sacalas, y de- 
xalas escurrir del vinagre, y embanastalas, 
poviendo un lecho de pajas de centeno, y 
luego otro de empanadas, y luego otro de 
pajas de centeno; y de'esta manera se pue- 
den llevar: y en llegando adonde se han de 
comer, se pedrán eimpanar, y durarán des- 


£ 


pues tanto, como si se acabára de matar, 
Una empanada de pecho de vaca. 


Tomarás un pecho de: vaca que sea muy 
gordo, y lo dexarás manir, y luego cuecelo 
con buen rato de sal, y quando estuviere 
cocido , sacalo en una pieza así caliente como 
está, y echale ua poquito de vino por encima, 
y un poquito de vinagre, y de todas espe= 
clas; y si te pareciére que no tendrá harta 

dl 
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sal, echale un poco, y dale unas cuchilla- 
das para que tome mejor la sazon, y dexalo 
estar allí hasta que se enfrie: y luego harás 
la masa de esta manera. Echa en un cacillo un 
poco de caido, y un paco de vino, y un 
poco de nuez, y gengibre; luego toma ri- 
ñovada de ternera”, y si no la tuvieres sea de 
vaca, y desuellala muy bien, y majala en 
el almirez, hasta que esté como manteca, y 
echale dentro del cacillo , donde tienes caldo 
sazonado, y ponlo á cocer: y entre tanto 
que cuece pon harina floreada sobre el ta- 
blero , y harás una presa redonda , y echale 
ocho yemas de huevos, y un poquito de sal; 
lnego harás la masa con el caldo que tienes en 
el cacillo sazonada, y la has de masar, y ten- 
der muy aprisa, y poner el pecho, y cer- 
rar la empanada ántes que se enfrie, porque 
si se enfriase no la podrias juntar; ponla so- 
bre un papel ustado con manteca, y ponla 
á cocer en el hornos y quando vaya toman- 
do color, ponle un redaño de carnero enci- 
ma, y acabalo de cocer; luego abrela por 
lo alto, y cebala con el adobillo, que que- 
dó adonde estuvo el pecho, y cueza con él 
un pocos, y sírvela caliente, 

Esta es empanada Inglesa , que las que lla- 
mamos Inglesas, no lo son, sino empanadas 
dulces, que estas no han de llevar dulce. Es- 
ta suerte de empanar, se puede hacer de len- 
guas de puerco, ú de ternera, añadiendoles 
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ún poco de tocino picado, porque el pecho 
no lo ha da menester. Tambien lo podrás ha- 
cer por medio de pabos cocidos, 


Como se adereza una frasia de ternera, 


El mejor plato de la ternera es de frasiass 
Esta se hace de esta manera. Harás apartar 
las piezas gordas á una parte; y las peque- 
ñas á otra parte, así como están pegadas al 
entresijo ¿ y ponlas en una vacía grande lle« 
na de agua, ó en un arroyo; y tomarás un 
palillo como. un huso, que esté un poquito 
tomo de la punta y lo meterás por una puñ- 
ta de la tripas y la irás llamando: con el 
cuchillo, y como se vayd hinchiendo el pla- 
tillo , lo irás cortando 4 lo largo, hasta que 
halles el otro cabo de la tripa, de manera que 
han de quedar todas las tripas abiertas, y. 
pegadas en su lugar en el entrefijoz y lue= 
go las lavarás muy bien en agua, luego en 
sal, y quedarán muy blancas. Estas las echa- 
rás 4 cocer conh un poco de agua, y sal, y 
quando estén perdigadas, sacalas, y cortalas 
2 pedazos; y ponlas á cocér com un poco de 
tocino gordo, y una cebolla, con su sazon 
de sal, y quando estén cocidas; saca el to- 
cino, y la cebolla, y pícalo sobre el tablea 
ro, y buelvelo á echar en la olla, y sago= 
malo con pimienta, nuez, y gengibre, y cliés 
28 Otro pocoz y. quajalo “con yemas de hug. 
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yos y y vinagre, y saldrá un platillo muy 
blanco, y muy gustoso: y si á esta frasía 
quisieres echar un poco de peregil picado por 
encima , despues de servido en el plato, bien 
podrás , porque AS muy bien: y tambien 
podrás picar verdura con el iocino cocido, y 
la cebolla cocida, echarselo dentro; y quan- 
do lo” quajares aparta un poco de la flor, y 
quando esté en el pla to echaselo por encima. 

De las tripas gordas harás morcillas de cg»- 

juales dexo para adelante , porque 
planeo escribir otras dos, óÓ tres suertes de 
morcillas de puerco. 


Como se adereza una cabeza de ternera. 


La cabeza as ternera la cocerás con agua, 
y sal, y la sacarás en ai cora y le qui- 
tarás «las qu a y la  abrirás por encima 
de los sesos, y le quitarás « ene huesos , y 


y 


tendrás hecha una pebrada de esta manera. 
Freirás tocino de la papada en dados, y un 
poco de cebolla. muy isattas luego echa 
allí vino, y. vinagre, y un poco de azúcar, 
y de todas especias, y canela, y cueza un 
poco. y echala por encima de la cabeza. 

Otras se sirven hendida la cabeza en. dos 
medias, y cocida, y enharinada, y frita, y 
con la pebrada encima. 

Otras se sirven en medias. y tostadas con 


pan rallado sobre -alguna sopa: y tambien la 
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podrás servir no .mas de cocida blanca con 
pimienta, y un poco de vinagre, y peregil 
en rama. : 

Sesos de ternera. 


De los sesos podrás hacer picatostes , co- 
ciendolos primero, y luego picarlos y echar 
les pan rallado, y azúcar, y canela, y de 
todas especias, y ponle algunas yemas de hue- 
vos, de manera que esté un poco blando, y 
pondrás de este relleno sobre revanadas de 
pan. y ponlas en una tortera untada con man= 
teca, y cuezanse con poca lumbre abaxo, y 
mucha arriba. Estos picatostes puedes hacer 
picantes sin dulce, y algunas veces les po- 
drás echar queso, y dulce. 

De estos sesos se pueden hacer buñuelos, 
picandolos como está dicho, y mezclandole 
pan rallado, y sus huevos, y unas pocas de 
especias, y freirlohas. Estos sesos podrás picar 
muy bien despues de cocidos , y luegaó echar- 
les sal, y pimienta , sin otra cosa ninguna, y 
poner destos sesos sobre una revanada de pan; 
y luego poner ctra revanada encima de esta, 
y apretarla un poco, y tener manteca de puer- 
co muy caliente, y freirlos allí, de manera 
que el pan quede muy tostado: y estas empa- 
nadillas de sesos han de ir ala mesa muy 
calientes. Son muy buenas para quien come 
poco dulce. 
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Empanadas de ternera. 


La carne de la ternera, ya se sabe que 
lo mejor es echarla en adobo, y comerla asa- 
da con salsa de oruga: de las plernas pue- 
des hacer empanadas frias, y calientes, como 
está dicho atrás en las del javalí. Los pechos 
en sal, y cocidos son muy buenos , y rellenos, 
y tostados sobre alguna sopa, ó sobre arroz de 
grasa tambien son buenos. La carne de la ter- 
nera es la que mas se “Ecomoda en cosas de 
platillos, y rellenos, y empanadas Inglesas 
picadas, y de la carne del pecho entero: y 
así no hay para que comenzar cosa tan larga, 
solo pondré aquí un platillo de los huesos, 


Uspot. 


Tomarás los jarretes de la ternera” hechos 
pedazos , y ponlos Á cocer con aguá, y sal; 
y quando estén medio cocidos sacalos, y pon- 
los en un cazo, y toma tocino en dados, y 
frielo; y tendrás cantidad de cebolla picada 
a lo largo, y friela en el tocino, y echala 
en un cazo sobre la carne, y sazona con 
pimienta , nuez, y gengibre ; luego echale cal- 
do hasta que se bañe, y cueza poco á poco, 
y luego tendrás para cada plato de estos hue: 
sos seis yemas de huevos duros, y un poco 
de pan blanco, remojado todo en vinagre, y 
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lo pasarás todo por un cedaciilo, ó estameña, 
y con esto quajarás el platillos y quando lo 
sirvieres tendrás un poquito de verdura picadas 
y echasela por encima. Es muy buen platillo. 

Y si fuere tiempo de zanahorias, cuecelas 
primero, y luego hezlas raxitas , y frielos con 
el tocino , y e=boila, y hechalas en el plarillo. 
Ha de salir un pozo agrio. Bolvamos ahora á 
tratar otro poco de cosas de masa. 


Empanadillas de masa dulce, 


Pondré aquí quatro, 6 cinco suertes de em- 
pana? illas de masa dulve, que aunque las vian- 
das sean diferentes , la masa siempre ha de ser 
de una manera. Tomarás una libra de harina 
de trigo floreada , y ponla scbre cl tablero, y 
harás uva presa redonda, y echale dentro me- 
dia libra de azúcar molido, y ceruido, y un 
quarteron de manteca de puerco, y echarás 
ocho huevos, los dos con clawes, y los scis 
sin ellas, y un pequito de vino, y un' poqui- 
to de sal; amasa tu masa, y vendrá a quedar 
encerada; y de esta masa has de hacer qua- 
tro empanadillas , que no ha de haber mas ni 
ménos :. y por esta ¡cuenta podrás hacer mesa 
para muchas, Lo que has de echar dentro, ha 
de estar cocido, ó asado, óÓ frito. 

Harás una de torreznos, que sea tocino 
bueno, y tierno, y harás otros torreznos pe= 
queños un poco delgados, y asalos en las par- 
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rillas , de Manera que :no se sequen, luego 
echalos así calientes en un poco de vino blane 
co» y dexalos estár media hora. Luego harás 
de la masa ocho. torticas redondas, y de estas 
harás quatro empanadillas de A dos ojas , y 
en cada una un torrezno partido por medio: han 
de ser tan iguales éstas tortilla 


llas de la masa, que 
no la has de cercenar, ni ] 


as has de mojar con 
ninguna cosa para repulgarlas, ni has de echar 
especia alguna. El tocino esté bien desalado; 


no se han de dorar, ni echar azúcar por en- 
cima. 


Otras empanadillas de pies de puerco. 


Cocerás los pies de puerco, y de que es- 
tén bien cocidos, quitales los huesos mayores, 
y sazonalos con un poco de especia, y haz 
tus empanadillas, echando en cada una dos 
medios pies , y sean redondas como las del toci- 
no. Estos pies de puerco si los quisieres sazonar 
dulces , tendrás un poquito de almibar, y pa- 
salos por él. Luego echales un poco de espe- 
cias, y dexalos enfriar, y haz tus empana- 
dillas, si las quieres hacer de buen solomo 
de puerco podrás, beneficiandolo como las de 
los torreznos. 
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Emponadillas de sardinas. 


Tomarás sardinas frescas, escamalas, y frie- 
las, de manera que no se seguen mucho, y 
luego frie un poco de cebolla con un poco de 
buen aceyte, y echalo sobre las sardinas, y 
sazonalo con un poquito de pimienta , y sal, si 
no la tuvieren las sardinas, y echa tres sar- 
dinas y y un poquito de la cebolla frita encima, 
escurrida del aceyte en cada emparadilla. y 
cierra tus empanadillas, de la manera que es- 
tá dicho en las otrasy y en la masa no kas 
de echar aceyte, sino manteca de vacas fres= 
ca, porque con aceyte no saldrán bien. 


Otras empanadillas de criadillas de tierra, 


Cocerás las criadillas con agua, y sal, lue- 
go ahogalas con un poco de buen aceyte, y 
sazonalas con un poco de pimienta, muezo y 
gengibre , y una' migaja de azafrán, y sal; 
y luego vé haciendo tus empanadillas. Y ad- 
vierte, que estas empanadillas se han de servir 
calientes, Estas empanadillas es mejor tenerlas 
hechas dos, ó tres dias ántes que se hayan 
de servir, porque estará la masa revenida, y 
calentándose estará muy tierna, y con diferen- 
te gusto, y las puedes hacer de otras muchas 
cosas, como son paxarillos gordos. y gazapi- 
llos: todo esto queda al alvedrio del Oficial. 
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La masa, se dice, que es de las mejores que 
se hacen. Advierte, que estas empanadillas no 
han de llevar dentro ningun género de caldo, 
que no es masa que lo pueda sufrir, 


Una empanada Inglesa, 


Si quieres hacer una empanada Inslesa con 
esta masa de las empanadillas, podrás, aña- 
diendo la tercera parte de mas harina, y hue: 
VOS ¿ porque no esté tan fino, sino que tenga 
ún poco de mas fuerza: le echiarás quatro hue- 
vos con claras, y quatro sin eilas ; y con es- 
to podrás hacer de la masa, que habias de 
hacer ocho empanadillas, hacer una empana- 
da Inglesa: y con esto podrás hacer empa- 
nada de un pecho de ternera cocido, hecho pe- 
dazos , Ó entero y como quisieres. 

Picarás un poco de tocino com un poco de 
verdura, y despues que tengás tendida una ho- 
ja de esta masa dulce, que esté un poquito 
gorda , ponle ¿un poquito de tocino picado en 
el suelo hácia la una parte: luego tendrás el 
pecho sazonado de todas especias, y sal» y 
asienta la carne sobre el tocino, y ponle por 
encima otro poco de tocino picado, y cierra 
tu empanada en media lunaz y untala por en- 
cima con un poco de manteca por derretir, y 
raspale un poco de azúcar por encima, y si no 
quisieres echarle tanta manteca, le podrás 
echar 'un poco de agua con un hisopillo, y 
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ráspale azúcar encima , y será lo mismo que 
con manteca. Algunos les dan despues de co- 
cidas una costra con espuma de claras de hue- 
VOS. y azúcar, y porque no es' bueno, no 
lo pongo aquí. En estando cocida, quajala 
con quatro yemas de huevos, y caldo, ba- 
tidas con un poco de agrio de limon 3 y si 
quisieres hacer esta empanada Inglesa de carne 
picada , picarás dos libras y media, ó tres 
de carne de ternera, Ó cabrito, muy bien, 
con su tocino gordo, y un poquito de ver- 
dura: y quando esté bien picada , metele hue- 
vos crudos, costa de quatro, y sazornalo con 
todas especias, y sal, y una gota de vina- 
gre, ó zumo de limon, porque enternece la 
carne. Y si le quisieres' poner un poquito de 
pan rallado, y mezclarlo con la carne, no 
es malo, como sea poco; y luego tiende la 
hoja para la empanada, y asentarás esta car= 
ne picada sobre ella, de manera que sea la 
empanada un poco ancha ; cierrala en media 
luna con su repulgo, y ponle su manteca, y 
su azúcar por encima. Y advierte, que to- 
do el azúcar que se hubiere de echar en las 
empanadas inglesas y en las empanadillas, y 
en los ojaldres, ha de ser cernido por ceda- 
zo de cerdas, porque todos los granillos que 
queden enteros, no se derritan en la masa :. y 


así no se mezcle bien el azúcar con la 
harina. 


178 Árte de Cocina. 


Buñuelos de viento, 


Tomarás un poco de harina floreada coya 
de media libra, y desatala con agua fria, y 
un poquito de sal, y harás un batido, como 
para hacer hostias : luego calentarás un :po- 
quito de manteca en una sartén como para 
hacer una tortilla de huevos: y quando esté 
esliente echa el batido dentro en la sartén, 
y menealo con un cucharon sobre unas bra- 
sas, y vendrase 4 hacer una masita encerada, 
y cuecela muy bien, meneandola siempre, 
porque no se pegue A la sartén, vi haga 
cortezas, porque todo el toque de esta masa 
está en que salga ¡muy bien cocida de la sar- 


.tén, porque si sale bien cocida, en ningu- 
ir 


na manera pueden salir malos los buñuelos. 
En estando cocida la masa, echala en el al- 
mirezy y majala muy bien, y vele metien- 
do huevos poco á poco; y majandola mucho 
hasta que esté blanda, y los huevos no han 
de ser todos con elaras, sino la mitad, por- 
que no esponjen demesiado, y se hagan res- 
quebrajados. Estos buñuelos, si los pasares por 
almibar, y les echares un poco de canela mo- 
lida por encima, haciendo los buñuelos un po- 
co grandes, entiendo que es la mejor suerte 
de buñuelos que se hacen. 
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Otros buñuelos de viento, 


Si quieres hacer los bueños de yiento de 
tortillas , harás el batido, como está dicho en 
los de atrás. Tomarás una sartén, y calienta 
un poquito de manteca; y quando esté calien=- 
te, vaciala , que no quede mas de untada la 
sartén , y echa un poquito del batido dentro, 
y hazlo correr por toda la sartén, de ma=- 
nera que se haga una tortilla muy delga- 
da; y en estando quaxada, buelvela de la 
otra parte para que se quejez y luego echa- 
la en el almirez, y así irás haciendo todo 
el batido en tortillas, luego majalas muy bien 
en el almirez, y vele metiendo huevos, co- 
mo está dicho en los de atrás, y viene A-ser 
una misma cosa. Esta suerte de buñuelos, y 
los otros de atrás frielos, y pasalos por al- 
mibar si lo tuvieres, y sino echales miel por 
encima, y azúcar raspado. 


Otros buñuelos de viento, 


Si hubieres de hacer muchos platos de bu= 
ñuelos de viento, y te pareciere que son muy 
embarazosos los que quedan referidos atrás, 
pon un cazo al fuego con agua, y sal, y 
un poco de manteca, y quando esté cocien- 
do echale harina dentro, sin quitar el. cazo 
del fuego, y meneala con un cucharon de 
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manjar blanco, y harás embeber toda la h3o 
rina que pudieres , de maneta, que quede la 
masa encerada, y cuecela muy bien sobre 
el fuegoz porque todo el toque de esta masa 
está en el escaldarse bien la harina, y cocer» 
se bien en el cazo sobre la lumbre, menean- 
dola mucho , porque no se pegue en-el ca- 
ZO; y aunque se pegue algo, lo pegado se 
quedará en el suelo del cazo: luego echarás 
esta masa en un barreño, ó en el tablero, y 
la sobarás muy bien con las manos, é irás 
metiendo huevos hasta que esté blanda , y pon: 
la sobre una tablilla, ó sobre una cobertera; 
y de allí irás haciendo buñuelos con la búño- 
lera, Ó con un garavato de cucharz. Esta ma- 
sa sirve para almojavanas, y para fruta de 
geringa. 
Almojavanas de quajada. , 


Quajarás una azumbre de leche con yet- 
va de quajar», y ponla á calewtar un poco; 
Juego la irás juntando que se venga á hacer 
una pellaz y si no se quisiere juntar bien, 
calientala un poco mas, y se juntará: expri- 
mela muy bien, y ponla sobre el tablero, Y 
sobala con un poco de harina de manera, 
que no le quede burujon ningunoz luego me- 
tele yemas de huevos, hasta que esté blan= 
da, que se puedan hacer las almojavanas so- 
bre el tablero con harina , y frielas poco á 
pocos y quando lo saques de la sartén, ten- 
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drás aparejado un poco de almibar -hecbo, 
y cocido, y tendrás un poco de suero en 
otra vasija, é irás pasando las almojavanas 
por el suero, y luego por el almibar, y 
veles echando su canela molida, y suelen sa= 
lir muy buenas, 

De queso freseo tambien podrás hacer al= 
mojavanas , sobando el queso con un poco de 
harina 3 luego metele huevos, como está di- 
cho. Á estas echarás un poco de yervabuena 
picada, Ó seca molida, y la beneficiarás cq- 
mo) está dicho en las de atrás, 


Otras almojavanos de quajada diferentes, 


Quajarás la leche, y luego echa la quaja- 
da en una servilleta, y esprimela un poco, 
de manera, que quede blanda; luego echa= 
la én un ceaciilo, 6 cazuelas y ponle dos, 
Ó tres yemas de huevos, y un poquito de 
harina , y meneala con un cucharon, de ma- 
nera , que quede blanda, y bien rala, y pon 
la sartén al fuego con manteca » :Ó buen acey- 
te, y vé haciendo las almojavanas de esta ma- 
nera. 

Mojarás la palma de la maño con agua, 
y harás allí la almojavana con un agugero en 
medio , y velas dexando caer en la sartén: y 
si se desparramare en la sartén , echales un 
poquito mas de harina, y salgan redondas ruy 
delgadas. Este batido ha de estár tan ralo, 
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que apenas se puedan hacer las almojavanas, 
y han de salir coscuradas como buñuelos pi. 
cados ; se han de pasar por almibar y no por 
el suero. porque lo que pretendo en las otras 
en pasarlas por el suero,.es , que salgan muy 
tiernas y y en estas pret tendú que salgan muy 
tiesas , porque algunos señores gustan de las 
unas y y otros de las otras. 


Buñuelos de queso fresco, 


Tomarás el- queso hecho del propio dia 
ó un dia ántes, y quitale las cortezas, y 
sobalo en el tablero, de manera, que no le 
quede burajon ninguno: luego echale un po- 
quito de harina, y metele yemas de hue- 
vos, hasta que esté un poco blando : luego 
pondrás una sartén al fuego, con mucha man- 
teca, de manera, que no 'se caliente mucho. 
Luego harás unos buñuelos grandes, y re- 
dondos , y dexa estar la sartén con poca lum- 
bie, que ellos se irán bolviendo sin que lle- 
guen á ellos. Quando estén fritos, pasalos 
por un poco de almibar, .ó miel, y echa- 
le su canela molida por encima: y de. est 
mismo queso, ó quajada bien esprimida , po- 
drás hacer buñuelos, majandola en el almirez, 
ó echandole allí una poca de harina, y Sus 
huevos y de manera ¿ que venga A estar bien 
blanda, y haz tus buñuelos con una cu» 
chara. 
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Quesadillas fritas de quajada. 


Quajarás la lecbe, y quando esté quajada 
ponla sobre la lumbre, de manera, que se 
caliente, y luego vela juntando con las ma= 
nos poco á- poco, y la vendrás á juntar to= 
da: y luego sacala fuera del suero, y espri- 
mela muy bien, y echala en el almirez, y 
majala bien, y echale un poco de harina , y 
vele echando huevos hasta que esté blanda, 
y ponle un poco de yervabuena picada,.ó se= 
ca molida, y sazona de sal, y luego amasa 
una masita fina sin azúcar, y tiende una ho= 
ja grande, y delgada, y estiende sobre el 
tableros y con una cucharita irás echando 
cucharadillas sobre la hoja de :la masa de 
este batido, aparta las unas de las. otras, y 
mojarás los dedos de las manos en agua, é 
iráslas aplanando todas, que vengan á estár 
anchuelas + luego toma la cortadera; y velas 
cortando al rededor, que no se arrime mus 
cho la cortadera al batido: luego saca las 
cercenaduras y y vé haciendo. sus quesadillas 
como candillejas , que tenga cada una cinco, 6 
seis piquitos: y para hacer estos no las has 
de mojar, porque es mejor quando hacen esos 
picos, que los juntes con el mismo batido , y 
con esto pegan muy bien: y despues que 
tengas hecha una sartenada,- pon la sartén al 
fuego, de manera, que la: manteca no se ca» 
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liente mucho, y velas echando dentro boca 
abaxó , y frianse poco á poco» y Velas bol- 
viendo, de marera, que no se tuesten mu- 
cho: y en sazonardolas tendrás un poco de 
miel espumada, y pasalas por ella, y velas 
asentando en el plato, y con cada lecho irás 
echando azúcar, y canela. Es fruta que se 
puede guardar muchos dias, y la: miel ha 
de tener un poquito de agua. al: espumar- 
se, y las quesadillas mo han de ser. mayo- 
res que un real de á ocho, Y advierte, que 
quando acabares de hacer el batido, has de 
hacer una quesadilla, y probarla en la man* 
teca: y si el batido se esparciere por la sar- 
tén, echale un poquito mas de harina. 


Quesadillas de horno. 


Has de majar el queso fresco, y meterle 
huevos hasta que esté blando, y echale un 
poco de hiervabuena molida, y echa A cada 
libra de queso un quarteron de azúcar, y» Un 
poco de manteca de vacas, y harás unos va- 
sitos anchuelos , y baxos, € hinchelos de este 
batido 3 y despues de cocidos echales un poco 
de buena miel por encima. 


Fruta de cañas. 


Tomarás dos, Ó tres cañas de vaca, y ls 
harás trozos» y perdigalas en agua, y sal 
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que dén dos hervores; Juego sacalas, y ten 
drás doce yemas de huevos' cocidos, y pon= 
drás las cañas, y las yemas de los huevos, 
un quarteron de azúcar molido, y un pocó 
de canela molida + y juntos todos estos ma- 
terlales y deshazlo todo con un curharon, de 
manera que se haga una pasta y y amasarás 
un poco de masa fina frita sin azúcar, y tien= 
de una hoja delgada de la masaz y pondrás 
tres, Ó quatro cucharadiilas de la pasta de 
las cañas y y mojarás la hoja con un poqui= 
to de agua por la una parte con unas plumas, 
y tambien entre la pasta, porque pegue bien 
la masa5 luego. bolverás una punta de la ho= 
ja por encima de todos - aquellos mecntoncitos 
de pasta, y la ssentarás muy bien con la 
mano por el borde, y por entremedias de 
ellas , y luego con el sello de la cortadera 
irás dando al rededor, y vendrán A quedar 
hechas empanadillas ; luego tomarás la corta. 
dera, y cortalas , y picalas con un alfiler: en 
cada una darás cinco, ó seis picadas, y pon- 
drás la mianteca al fuego, y frianse con mu= 
cha. quenta, porque no se rompa ninguna, 
que si se rompiese una, echaria A perder la 
manteca; y de esta manera podrás freir las 
demás. A estas empanadillas les podrás echar 
un poco de almibar en lugar de miel, 
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Empanadillas de quajada. 


Unas empanadillas podrás hacer de quaja- 
da, esprimiendola bien, y sazonandola bien: 
luego meterás dos huevos, y otras dos ye- 
mas á la quajada que saliere de una azum- 
bre de leche, echale un quarteron de azúcar, 
y un poco de manteca de vacas; y si estu= 
viere muy rala, echale un poquito de ha- 
rina : harás un poco de masa fina, que ten- 
ga un poco de azúcar : luego tiende una ho- 
ja larga, y delgada; luego pondrás un mon- 
toncillo del batido en la una punta de la ma- 
sa, que sea un poquito larga, ha de estár 
un poso desviado del borde de la hoja: lue- 
go le darás tres golpezitos con la cortadera 
que sean cortos, y mojarás la masa con unas 
plumas , y doblala por encima del batido, de 
manera , que parezca empanadilla, y los cor- 
tecitos vengan á caer enmedio del batido, de 
manera, que sea el batido por enmedio de 
ellos: Juego redondeala con la cortadera dos 
dedos desviado del batido; y asientala con el 
sello, y levanta aquel borde, y harás un 
dobléz en la una punta, y otro enmedio, y 
otro en la otra punta, y entre dobléz, y 
doblez, que junte la masa A la empanadilla, 
como quando haces empanada Inglesa con pi- 
cos. Estas son buenas para meriendas, 2un- 
que se sirvan frias, porque han de llevar po- 
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ca manteca, y poco azúcar , al cocerlas has 
de untar con una poca de manteca derretida, 
y no les has de echar azúcar por encima, 
ni las has de dorar, simo así blancas : el ba- 
tido subirá, y abrirá: los golpes que tiene 
encima parecen muy bien. Si no tuvieres le= 
che para hacer estas empanadillas; podrás ha- 
cer un poco de almidon con leche de almen- 
dras bien incorporado. Luego le podrás echar 
los huevos, y un poco de manteca porque 
el azúcar ha de ir desecho en el almidon 
quando se cocierez y con este batido podrás 
hacer empanadillas como las de la quajada. 


Otras empanadillas, 


Si quisieres hacer unas empanadillas muy 
chiquitas, harás un poco de papin con harto 
azúcar, y yemas de huevos, y un poco de 
manteca de vacas fresca, y su sazon de sal, 
y leche de cabras, y dexalo enfriar, y ha- 
rás un poco de masa dulce, por cuenta de 
las empanadillas de torreznos, y pies de puer- 
co, que está escrita atrás, y no sean ma= 
yores que un real de á ocho. Por hacer este 
batido echarás seis onzas de azúcar, y me- 
dia azumbre de leche, y seis huevos, y tres 
onzas de harina, 
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Fruta de fillos. 


Batirás doce yemas de huevos: luego echa 
allí ua poco de harina, quanto quede un po- 
co incorsorada, y batelo muy bien, que se 
mezcle bien la harina con las yemas de hue- 
vos: luego ech+le un poquito de leche, y 
sazona de sal, y pon la sartén al fuego con 
mucha manteca: y quendo esté bien calien- 
te, echarás un poquito del batido para pro- 
bar; si el batido se quajare cumo buñuelos, 
echarás algunas yemas mas, y un poquito 
de leche, y quando ello se hiciere como una 
espongita ,, que esté un .poquito quajado en- 
medio , y la redonda esté como una esponja, 
entonces está bueno: y harás estas frutillas 
dos. Ó tres en cada sartenada, y han de 
salir morenas, y se han de pasar por almi- 
bar, y echarles su canela por encima, y 
aunque no es muy galana, es de muy buen 
gusto. Lo que tiene es, que gasta mucha 
manteca, Y si quando probares el batido en 
la sartén, se esparciere todo por la manteca, 
con echar un poquito de ras harina despol- 
voreada, y batirlo muy bien, se emendarás 
y hará la esponjita que tengo dicha, 
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Fruta de chicharrones, 


Para hacer una fruta, que se llama chi- 
charrones, has de batir diez huevos con cla- 
“as, y todas muy bien batidas: luego toma- 
rás un poco de harina, y veselo despolvo- 
reando por encima de los huevos, y batelos 
mucho, hasta que se deshagan todos los bu- 
rujonciilos , y ha de quedar un batido un po. 
co mas incorporado, que el batido de la fruta de 
borrajas: y luego echarle medio panecillo de 
sal, porque esta fruta ha de salir un poco 
salada, porque no ha de llevar dulce. Lue- 
go pondrás la sartén al fuego con un poqui- 
to de manteca fresca, y quando esté calien- 
te, echarás la mitad del batido dentro tra- 
yendolo por toda la sartén ,'de manera, que 
se haga como una tortilla. y no la dexes tos- 
tar, sino en estando quajada, por la una par- 
te, bolverle por la otra, quajese, y luego 
echale sobre un tablero, y harás la otra del 
batido que queda, y luego cortarás estas tor- 
tillas en pedacitos, unos quadradillos, otros 
mas larguitos y otros como eses, otros de las 
hechuras que tz pareciere ; luego tomarás la 
manteca de vacas la mas fresca que tuvieres, 
y la cocerás, y freirás estos chicharrones, que, 
así se llaman, poco á poco dandoles buelta 
con la misma sartén, de manera, que quan= 
do tomaren color, estén bien calados y y paw 
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sezcan vizcochados. Estos se sirven sin dulce, 
porqúe tienen el gusto de'chicharrones de 
puerco y mo. son buenos, sino con manteca 
de- vacas fresca. 


* Fruta de prestiños. 


Batirás doce buevos en un cazo con claras, 
y *chale cansla molida, hasta que estén los 
huevos pardos, y echale un poco de sal: lue- 
go ve echando harina, € iráslo rebolviendo 
con un cucharon de manjar blanco ,: y hazle 
embeber toda la harina que pudieres, de ma- 
nera, que quede una masa enserrada, y sa- 
cala al «tablero, y: sobala un poco3 luego ve 
haciendo rollitos delgados como cera. hillada: 
luego tomarás uno de estos rollitos, y ve tor- 
ciendo con los dedos, cogiendo la puntila, y 
torciendo saldrá un prestaño de la hechura de 
un piñon y de manera, que venga á tener mas 
bulto que un piñon con cascara: y si te pare- 
ciere que es cosa muy prolija, ve cortando al 
rollito de la mesa con un' cuchillo al sesgo, 
unos, bocaditos del tamaño del piñon, y des- 
pacharás mas presto, mas no saldrán tan bien 
hechos, y veles echando harina, porque no 
se peguen unos con otros; y quando tuvieres 
muchos hechos, pon la sartén al fuego con 
mucha manteca, ó buen aceyte, y velos frien- 
do con mucha cuenta, porque se cansa la 
manteca muy presto y y de que estén bien 
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fritos ¿ tendrás “miel espumaia, y muy subida 
de punto; y para vér si está la: miel en pun- 
to, “echa. unas gotas en un poco de agua, y 
si hicieren correa, no está harto; y si en sa- 
candolas del agua se quebraren. como: vidrios 
está buena la miel, echa los prestiños dentro 
en ella, y dales una buelta, y tendras ' un 
tablero de masa mojado -con agua fria , y. tras- 
tornarás los prestiños encima con su: miel, y 
tendrás un poco. de agua en que mojar las 
manos, é irás apartando montoncillos, y acomo- 
dandclos á modo de piñas, ú de la manera que 
te. pareciere , y entretanto que «no «se enfrian, 
ellos se irán desmoronando: mas yendose- en- 
friando , los harás quedar: como quisieres, mo- 
jando siempre las.manos en el agua: Juego ar- 
marás tu plato de .estas piñas. Si los quisieren 
embiar fuera, los podrás echar en unas ollas 
que estén mojadas con: agua, así como salen 
los prestaños del cazo, y se: apegarán unos 
con otros, y no en la: olla. 


Fruta de piñas. 


Tomarás cosa de media libra de harina , án- 
tes ménos que mas, y la desharás con un po- 
co de vino blanco, y agua, y echale ocho 
huevos, y ha de quedar el batido bien bati- 
do, y un poco grueso, como el de los ehi- 
charrones, y echale un poco de sal, y un- 
tarás una tortera, y echale el batido dentro» 
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y cubrelo con su cobertera, y ponle con lum. 
bre abaxo, y arriba: y en estando quajada, 
saca la torta sobre un tablero, y cortala en 
pedazos quadrados como torrijas , y dale unos 
cortecitos cruzados uxos por otros, y queda- 
rán unos quadradillos como garvanzos, y frie- 
los , echando los cortes para baxo ea la man- 
teca, y frianse poco a poco. y esponjarán , y 
pareseran á modo de piñas. Sirvelos con .miel, 
y azúcar raspado por encima. Si quisieres ser- 
vir la :torta entera , dale los cortecitos, friela 
en un cazo: con mucha manteca, los: cortes 
ácia abaxo,: y cargala eamedio con una cu- 
chara para que se amolde con el cazoy y 
de una sola podrás hacer un plato, y pa: 
recerá un morrion, echale miel, y algun po- 
co de graxea por encima. 


Un platillo de jadéo de manos de ternera. 


Tomarás las manos de ternera cocidas», y 
las rebozarás con huevos] y las freirás 5 y 
luego tendrás hecha una salsa, que se llama 
jadéo. Para un plato de esta salsa tomarás 
seis yemas de huevos crudos, y los batirás 
en un cacillo, y le pondrás medio quartillo 
de vio blanso, y un poco de vinagre, y 
pondrás pimienta, nuez, gengibre, y Cane- 
la, y un quarteron de azúcar, y media -li- 
bra de manteca fresca de vacas, y un par 
de cucharadas de caldo, y lo sazonarás de 
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sal, y ponlo al fuego, y traelo 3 una mano 
como almendrada3 y quando esta, salsa co= 
menzare A cocer, estará como ha de estár: 
luego meterás dentro las menos de ternera, 
6 cabezuelas de cabrito rebozadas., y pcnlo 
con un poquito de rescoldoy quanto dé un 
hervor recio, porque no se corte. Sirvelo con 
revanadillas debaxo, Óó con. torrijas. 

Este plato se puede hacer de pollos, pi- 
chones, ó aves, y no han de ser rebozadas, 
sino cocido blanco, y se puede hacer de ma- 
necillas de cabrito, ó de carnero rebozadas. 
Este caldo de jadéo, es bueno para tomar á 
las mañanas sin carne quando hace frio. 


Platillo de cabezuelos de cabrito, y de 
las tripilas, 


' Para este platillo has de pelar las cabe- 
zuelas en agua caliente, y las manecillas, y 
de las tripillas harás una frasia, como está 
dicho en la de la ternera, que 2unque esta 
es chiquita, es una misma cosa: luego co- 
cerás todo esto en una olla con un poco de 
tocino, y una cebolla, y quando' esté coci- 
do, picarás el tocino, y la cebolla con una 
poca de verdura, y lo sezonarás con todas 
especias; y despues lo quaxarás con tres, Ó 
quatro yemas de huevos, y un poco de vi- 
nagre, y apartarás primero un poco de la 


flor 5 y sirvelo sobre revanadillas de pan, y 
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echale la flor por encima, y un poce de zn= 
mo de limon. En este piatillo no has. de echar 
las asaduriilas de cabrito. 


Otro platillo de cabezuelas de cabrito. 


Con las cabezuelas, y asadurillas de «ca- 
brito podrás «hacer un platillo, cociendolo to- 
do ,. salvo. el higado, y despues de cocidas 
Jas cabezuelas , las asentarás -en un cacillo en 
medias , y 'cortarás los livianos, “y el higa- 
do en revanadillas delgadas, y freirás toci- 
no. en dados: y le echarás cebolla cortada 
muy menuda, y frielo un poco, y luego pon 
allí las asadurillas , que se ahoguen, y pon- 
lo todo sobre las cabezuelas, y sazonalo con 
todas especias, y echale caldo hasta que se 
bafien, y cuezan, y echales un poco de ver- 
dura picada, y. un poco de agráz en grano, 
si fuere tiempo, sino un poco de: vinagre: 
y si lo quisieres quajar bien podrás, mas no 
es menester mucho , ántes si le quisieres echar 
un poquito de mostaza, quando se quisiere 
servir] podrás, porque es como fricaseas y 
en ellas dice bien la mostaza. 

De esta manera puedes hacer la fricasea 
de las cabezuelas , quitandoles los huesos, y 
mezclando la carne con las asadurillas , y sa” 
zonandola en la sartén. 
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Fricasea de cosas fiambres. 


Las fricaseas se hacen de muchas cosas, 
de algunas aves fiambres, pollos, ó pichones, 
que estén cocidos, ó asados, y esto ha de 
ser en la sartén, quando la quisieres servir, 
porque no es bueno estár hecho ántes. Prei- 
rás tocino en dados , que esté bien frito, lue= 
go echale cebolla picada, y los pollos, ó: pi- 
chones, 6 aves cortadas á “pedacitos, y fría- 
lo todo junto en la sartén, y luego echale 
vinagre aguado con caldo, y un poco de ver- 
dura picada. Sazonalo con todas especias, y 
sal, y dexalo cocer dos hervores», y echalo 
en el plato sobre revanadillas de pan:: y si 
quisieres echar un poco de mostaza podrás, 
porque dice muy bien; particularmente si la 
fricasea es de cabezuelas de cabrito, Ó de 
callos de vaca, Ó de panzas de carnero. 

Estas fricaseas son muy buenas quando se 
camina con elgun señor, que hay poco es- 
pacio para aderezar de comer, que con llevar 
algunas aves fiambres , entre tanto que se le 
asa otra cosa, se hace la fricaseay pues que 
en un meson no ha de faltar una sartén. 


Cabezuelas de Cabrito rellenas. 


Pondrás á cocer las cabezuelas partidas 
por medio; luego freirás un poco de: to- 
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cino en revanadillas , y echarás allí los ses 
sos , y un poco de carne picada , ó los livia= 
nos del cabrito, picados despues de-cociu 
dos: luego le echarás media docena de hue. 
vos crudos, y lo revolverás todo en la sarten 
hasta que esté bien. secoz luego sazonalo de 
todas especias, y echale otros dos, ó. tres 
huevos. crudos) y un poco de agrio, y un 
poco de sal, y rellena las medias cabezuelas, 
y asientalas en una tortera untada con mante- 
ca, y ponla al fuego con lumbre abaxo, y 
arriba. Tambien se ha de echar en el relieno 
un poquito de verdura picada. 

Y si alguna vez las quisieres hacer agridul- 
ces podrás: y si llevaren dulce, sirvelas so» 
bre una sopa dulce; y sino sobre una sopa 
de queso. 


Otro platillo de cabezuelas de cabrito. 


Hendirás las cabemuelas de cabrito. y las 
lavarás muy bien; y luego tendrás un poco 
de peregil, yervabuena, y unas hojas de me- 
jorana 3 luego pondrás de esta vexdura encima 
de la media cabezuela, mezclada con unas 
revanadillas de tocino muy delgadas, y un 
poco de todas especias ¿ luego ponle otra me- 
dia cabezuela encima, y atola muy bien con 
un hilo: de esta manera puedes hacer las de- 
más, y echalas á cocer con agua, y sal, y 
un poco de tocino, y unos garvanzos: y los 
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livianos de les asadurillas enteros, y.sazona- 
lo con un poco: de especias : y de que estén 
cocidas sacalas , y desatales los. hiles, y sir= 
velas sobre una sopa blanca, abiértas las ca- 
beruelas, y la verdura ácia arriba. y.echa 
allí los livianos enteros» “y Unos pocos de gar- 
vanzos á modo de olla. 

Este es muy buen platillo, y ro ka de le- 
var agrio RÍNgUno, salvo algun poco de agráz 
en grano en el tiempo: y si fuere posible, las 
cabezuelas no han de ser desolladas , sino pela- 
das. 


Otro plato de cabezueles , y asaduras de cabritos 


Cocerás las cabezuelas de cabrito' partidas 
por medio, y despues de cocidas pasalás por 
un poco de manteca, y luego echales mu- 
cho pan rallado, y -azúcar, y canela, todo 
rebuelto, y asientalas en una tortera untada 
¿con manteca, y ponlas al fuego con lumbre 
abaxo, y arriba; y quando estén medio tos- 
tadas, tendrás unas yemas de huevos. batidas, 
y pondrás con un manojo de plumas de es- 
tas yemas por encima las cabezuelasz y lue- 
go ponle mas pan rallado, y azúcar, y, ca-. 
nela, y unas gotas de manteca caliente, y 
dexalas acabar de tostar: y luego sirvelas 
sobre una sopa de leche. Esta la harás de 
esta manera. 


Harás unas torrijas de pan blanco, luego 
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batirás. quatro huevos con un quartillo de le. 
che, y. untarás un plato con manteca de ya- 
cas, é irás mojando las torrijas en la leche, 
y los huevos, y asentandolas en el plato, y 
tendrás seis onzas de azúcar molido, y se lo 
irás, echando por encima, y unos bocadillos 
de manteca fresca; y así acabarás de hacer 
la sopa , y le echarás toda la leche, y los hue- 
vos , y manteca fresca por encima, y ponla 
á cocer en un horno á fuego manso: y lue- 
go sirve las cabezuelas encima. Es buen plato 
para s ábado. 

Advierte, que esta sopa es muy buena pa- 
ra los viernes, con huevos estrellados encima; 
y con el recado desta sopa, y unas revana- 
das de queso frescos Ó mas requesones] se 
puede hacer .una cazuela , y poner en el pos- 
trer lecho unos huevos estrellados; y se parece 
mucho á la cazuela de natas. Y si quisieres 
servir las cabezuelas de cabrito asadas sobre 
la sopa, partirás las cabezuelas por medio, 
y despues de lavadas les echarás un poco de 
sal en los sesos, y un. poco de pimienta ; lue= 
go le pondrás una longita. de tocino delgada 
encima , y atalas muy. bien con un hilo, y 
espetalas en el asador, ó embuelve la asadu- 
rilia del cabrito con un, poco.de redafio, y SU 
sal, y ponlas á asar, y sirvelas sobre la so= 
pa de leche, ! 
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Unos picatostes de úbre de ternera, 


Cocerás la ubre con agua, y sal y la des- 
neras muy bien, y majala en el almirez, 
echale allí dos tantos de pan rallado , co- 
) es la ubre, y echale cosa de quatro ,'6 
Í onzas de azúcar, y yemas de huevosa 
sta que esté un poco blando; y si lo es- 
viere mucho, ponle mas pan rallado; y 
lenta este batido sobre unas revanadas de 
nm blanco, y. ponlas en una tortera untada 
nm manteca, apartadas unas de otras, y 
mile un poco de azúcar por encima», y pon- 
s al fuego á poca lumbre abaxo, y mucha 
cima. En estos picatostes dice muy bien uñ 
co de inanjar blanco , mezclado con la ubre. 
Y advierte, que de este batido se puede 
¡cer una muy buena tortera , poniendole mas 
Jevosy mas azúcar. 


Otros pivatostes de riñones de ternera. 


Asarás los riñones de ternera, y picalos 
í calieutes y, y sazonalos con especias, y 
co de azúcar , y pan rallado, y 
sevos3 y si les quisieres poner un poco de 
:rdura picada podrás , y asientalos sobre sus 
vanadas de pan, y cueñanse como los de 
rás en su tortera. Estas son mejores para 
lornar platos, que para servir soloso 
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Morcillas blancas de camara. 


Tomarés rifcnada de ternera, y si no la 
hubiere sea de yaca, y desvanela de las ve- 
nas, y pellegitos que tiene, y picala con 
cuchillo pequeño muy menuda , y ponle otra 
tanta cantidad de pan rallado, como hay de 
grasa, y pica un poco de tocino gordo muy 
menudo, y freirás allí un poco de cebolla 
picada muy menuda, y echala con la grasa, 
y echale azúcar molido , de manera que esté 
bien dulce, y sazona con todas especias», 
canela, y echale huevos hasta que esté Co- 
mo batido de buñuelos de pan rallado: luego 
echarás un poco de leche, hasta que esté 
bien blando, y sátona de sal: y luego hin- 
chelas tripas grandes de la ternera, Y PoM 
un dazo al fuego con agua, y sal, y de 
que esté cociendo, echa dentro las morcillas, 
€ irás picando con un alfiler, ó aguja Mu- 
chas veces, porque no se rebienten; y qUál- 
do estén cocidas, sacalas, y tuestelas en las 
parrillas, y sírvelas sobre sopas de nstass ó 
sopa contraecha con leche, y queso frescos 

Estas morcillas harás tambien con los livia- 
nos de la ternera , cocidos, muy picados, Y 

| los mezclarás con la grasa, y el pan ralla” 
de, aunque el pan no ha de ser tanto patá 
HH | estas morcillas , como para las blancas, Y 


F 


las sazonarás como las otras» y saldrán €n” 
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tre blancas, y pardas. y son muy buenas, 


Morcillas de puerco dulces. 


Tomarás la sangre del puerco colada, y 
no se menee quando se cogiere, porque se 
queja luego, dexala quajar bien, y tendrás 
un cazo de agua cociendo, y echarás allí la 
sangre, y dexala cocer hasta que esté dura, 
luego sacala, y ponla en un paño, ó esta- 
meña, y ponla sobre un tablero, y «carga- 
la como.queso, y dexala estár así hasta que 
se enfrie, y se escurra del agua: luego ra= 
llala , y echale un poco de pan tallado, y 
azúcar, que esté bien dulce. Luego tomarás 
exundia de puerco, y la desvanerás muy- bien, 
y msjala en el almirea , y mezclarás la que 
te pareciere con sangre, y lo desharás todo 
muy bien, hasta que' esté bien mezclada la 
grasa con la sangre, y sazona con todas esa 
pecias y 'y canela, y un poquito de anís, y 
harás tus morcillas muy chiquitas, -y perdi 
galas. Estas no son para guardar mucho. 


Salchichones de carne de puerco. 


Tomarás carne de pernil-de puerco fresco, 

y la picarás con otra tanta carne gorda del 

mismo puerco; y- luego: le echarás. la tercia 

parte del “pernil añejo «bien picada, y meza 

clalo todo «muy bien, y =sazomalo «con todas 
2 


P 


57 


202 Arte de Cocina, 
especias y y sal, y echale zumo de limon, y 
un poquito de vino, y kenchirás las tripas que 
sean un poco gordas: y harás tus salchichones , 
pequeños», y los has de perdigar en agua, y 
sal, y luego los freirás , ó asarás en las par- 
rillas, No son para guardar mucho, mas son 
buenos para frescos. 


Chorizos de puerco, 


Tomarás carne de puerco, que sea mas 
magra que gorda, y la echarás en adobo de 
solo vino, y un poco de vinagre, y la car- 
ne ha de ser cortada en ravanadas: el ado- 
bo ha de ser corto, no mas de quanto se 
cubra: sazonalo de especias, y sal, y estese 
en ello veinte y quatro horas3. y luego hin- 
che los chorizos , las tripas que sean un po- 
co gordas , y pasalos por agua cociendo. Es- 
tos se guardan todo el año, y se comen Co- 
cidos, y el vinagre ha de ser tan pocos que 
no se sienta despues al comer. 


Longanizas. 


Unas longanizas pondré aquí, porque las 
suele comer bien Su Magestad. Tomarás car- 
ne de los solomos de puerco, que no tenga 
mucho gordo, y la cortarás en ravanadillas 
menudas, y las 'echarás en adobo en agudas 
sal, y un poquito de vinagre; y sazonarás con 
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todas especias, salvo nuez, que no ha de lle= 
var sino pimienta, clavo, y gengibre, y le 
echarás unos pocos de cominos, de manera 
que sepan bien á ellos, y esté en adobo vein- 
te y quatro horas; luego henchirás las lon- 
ganizas, y ponlas 4 enxugar. Estas no lHe= 
van ajos, ni oregano; y si je quisieres echar 
algun poco de ajo, han de ser asados, y 
pocos. 
Un solomo de vaca relleno, 


Para un plato es menester dos solemos. Abri. 
rás estos solomos por medio á lo largo, de 
manera que no llegue la abertura A la otra 
parte; luego le darás otras dos cuchilladas A 
lo largo, una en cada parte, de manera que 
venga a estár el solomo casi tan ancho como 
largo: luego pondrás las dos puntas de los 
lomos una Sobre otra, y harás de los lomos 
uno largo: luego picarás carne, y tocino, y 
lo sazonarás , como para salchichas, echando- 
le de todás especias, y anís, y sazonada es. 
ta carne de especias, sal, y un poquito de 
vinagre, le pondrás unos huevos, y rellena- 
rás los solomos, y los cocerás con un hilo, 
y una aguja, Óó mechadera, y harás dellos 
una rosca, y ponla en una tortera grande 4 
cocer] Con lonjas de tocino debaxo, y otras 
encima , y mete la tortera en un horno con 
lambre abaxo, y arriba, y de la carne sa- 
zonada que te sobrare del relleno, harás unas 
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torcijuelas rebozandolas :con huevos», y frielas 
en manteca de puerco, y con estas tortijas, 
y el caldo que ssliere del roscon,- harás la 
sopas y asentarás el roscon sobre ella, y le 
echarás zumo de limon por encima s y despues 
que hayas quitado todos los hilos, pondrás 
ruedas de limon por encima. 


Manjar blanco. 


Quiero poner aquí algunas potagerías de 
legumbres: y esto hego (como tengo dicho) 
para los mancebos, y mugeres, que sirven á 


algunos señores, y no saben estas cosas, aun- 


que parecen Muy fáciles. El manjar blanco, 
para una pechoga, la sacarás de ura galli- 
na , acabada de matar, y tendrás la olla co- 
ciendo, y €chsla dentro: y cueza hasta que 
esté casi acabada de cocer: luego deshilala 
muy menuda, y ponla en un cazo, y echa- 
le medio quartillo de leche, y batela con el 
eucharon , de manera que no se corte, lue- 
go echale una libra de harina de arrozs y 
echale otro pojuito de lsche, y batelo muy 


bien; luego vele echasdo leche, y trayen- 


dolo á una mano hasta que tenga cinco quar- 
tillos, y echa una libra de azúcar, y $ le 
echares ciaco quarterones será mejor: echár- 
le un poco de sal blanca, cantidad de Un 
panecillo de los de Madrid, y pon el caz0 
sobre unas trevedes con buena lumbre de tl" 
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zon de carbon, y traelo á una mano con 
mucho cuyd a porque no se queme, ni se 
abume, y quando comenzare A quajar batelo 
muy bien: rot en cocerse tres quartos de 
hora, poco mas, Óó ménos. Para ver si está 
cocido, toma un poco en la punta de un cu- 
chillo, y dexalo enfriar un pozo, y llegalo 
á la mano, sino se péegare estará cocido. Ad- 
vierte, que si haces muchas pechugas juntas, 
como si fuesen seis, ño pueden llevar tanta 
leche, que á seis pochugas bastarán siete azum- 
bres de leche, y si no fuesen muy buenas las 
pechugas, aun seria mucha leche, porque tra- 
bajan mas las pechugas, y se deshacen mas, 
y no pueden llevar tanta leche, porgue sal- 
dria el mauojar blanco blando. Útro manjar 
blanco se hace con més leche, y mas azú- 
Cars mas yo me atengo á este, 


Buñuelos de manjar” blanco, 


De este manjar blanco aprovecharás lo que 
sobrare para regzlar á tu señor. Harés unos 
buñuelos, echando un poco de maujar blanco en 
almirez, y lo m majarás muv bien; y luego le 
echarís un poquito de harina, y yemas de 
huevos, hasta que esté blando, y lus -go pas- 
drás una sartén al fuego con un poco de 
manteca, y quando esté caliente, vé echan- 
do buñuelos con una cucharita, y velos frien- 
do; y quando estén casi fritos, los irás apre- 
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tando con la paleta de manera que queden to 
dos despachurrados ; luego sacalos, y pasulos 
por un poco de almibar, y ponles por enci- 
ma un poco de canela. Estos se llaman bu- 
Suelos despachurrados, y advierte, que se 
han de freir cod muy poca manteca, 


Otros buñuelos de manjar blanco, 


Tomarás tres, Ó quatro pellas de manjar 
blanco, y harás unos rollitos del tamaño, ó 
gordor del dedo pequeño en la mano, y los 
irás cortando en pedacitos, un poco mayo- 
res que avellanas, y ponles harina por en= 
cima , é irás haciendo de ellos unos bodoqui- 
llos, y ponles harina, porque no se peguen, 
y pon a calentar la manteca, que esté bien 
caliente en la sartén, y echalos dentro, y 
ponlos al fuego á buena lumbre; y meneando 
siempre la sartén 4 una mano, y en tomando 
color, sacalos luego con la espumadera, y no 
te descuydes, porque se quemarán.,.ó se des- 
pachurrarán. Escurrelos bien de la manteca, 
y sirvelos sobre unas. ojuelas, «y .raspales un 
poco de azúcar por encima. 

De este manjar blanco podrás hacer unas 
pellas tostadas , poniendo cada pella sobre una 
reyanada de pan: y luego las  asentarás en 
upa tortera untada con manteca, y ponle por 
encima un poco de azúcar raspado. sin otra 
cosa ninguna) y ponlas con una poca de lum 
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bre abaxo, y arriba; y en estando doradas, 
sacalas , y sirvelas , que son mucho mejores 
que tostadas, en sartén, nien parrillas. 


Picatostes de manjar blanco. 


Pondrás las pellas de manjar blanco en el 
almirez, y echales yemas de huevos, majan- 
dolas hasta que esté un poco blando ; luego 
vé poniendo sobre unas revanadas de pan de 
este manjar blanco, que tengan mas manjar 
blanco que pan, ponlas en una tortera unteda 
con manteca, y raspale un poco de azúcar 
por encima, y ponle lumbre moderada abaxo, 
y arriba; y de que estén dorados , sacalos. 

Estos son buenos para componer platos de 


pollos rellenos , ó pichones; y tambien se sue- 
len servir solos, 


Frutillas de manjar blasco, 


Deste manjar blanco puedes hacer frutillas, 
haciendo una masa fina sin azúcar; y luego 
hacer unos rollitos de manjar blanco, del gor- 
dor del dedo pequefío, y tender la masa muy 
delgada, y hacer unas frutillas como medias 
herraduras, y unas empanadillas muy peque- 
ñas, y otras como candilejas; y puedes hacer 
unos pastelillos de cjaldrados de dos hojas, y 
fritos y y pasados por almibar, El manjar 
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blanco de' estos pasteles, no ha de llevar 
huévos. 


Cazolillas. de manjar blanco. 


Del manjar blanco podrás hacer unas ca- 
zolillás y poniendole yemas de huevos, natas, 
y cañas; y las pe han de ser muy pe- 
queñas, Sa higo de cocer en el horno, y pa- 
recerán tij-ladas de Po ptegal! aunque són me- 
jores. De este A blanco podrás | hacer unos 
pastilejos de masa llana, metiendoles dentro 
manjar blanco, y huevos mexidcs, y elgu- 
nas cañas de vaca, y CONServas , y ) 
re dia de carne, se harán sin las cañas? ps" 
ra estos podrás hacer los vasos de pasta de 
mazapan, perdigandolos primero, porque no 
se caygan: cuecelos en el horno, y sirvelos 
con unos tallarines fritos 4 la redonda. 


Torta de manjar blanco. 


Tomarás cinco, ó seis pellas de manjar 
blanco, y le pondrás yemas de huevos, has- 
ta que esté un poco blando; luego harás tu 
torta con dos ojas, una abaxo., y Otra at- 
riba, y rociala con manteca, y raspa el azú- 
car por encima. Advierte, “que esta torta pa- 
ya ser muy buena ha de llevar quatro escudi- 
llas de natas , mezcladas con 'manjer blanco; 
y si no las tuvieres, toma media libra de 


b 
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pasta de mazapan , y una caña de vaca en tro- 
zos, todo mezclado con manjar blanco, y mez- 
.Clalo todo muy bien, y será muy buena torta. 


Como se ha de-hacer el arroz, 


Tomarás el arroz, y: lo ventarás «de las 
pajas, y las hojitas, y luego lavale con agua 
tibia hasta que salga el agua clara; luego 
tapalo: en un colador cerca de la lumbre, y 
se enjugará presto , y esponjará- algo 3 luego 
ponlo en el tablero, mondalo , y tendrás tan- 
tas azumbres de agua caliente, como hay li- 
bras de arroz, y “ponlo dentro del. cago, y 
cueza dos hervores, y apartalo, y tapalo cer- 
ca de lu lumbre, y él irá esporjando, y em- 
beberá toda el agua; luego ponle “otras tan- 
tas azumbres de leche, como hay libras de 
arroz, y ponle el azúcar, media libra de 
azúcar para cada libra de arroz, y sazonalo 
de sal, y ponlo al fuego de brasa, y cueza 
poco á poco. y menealo pocas: veces, por- 
que no se deshaga el grano, y con esto sal- 
drá granado, y duro. Y si el arroz fuere 
para mesa muy regalada, podrás poner tres 
quarterones de azúcar A una libra de arross 
y entiendese, que el arros ha de ser bien 


granado, porque de otra:manera nunca sale 
bueno. 
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Buñuelos de arroz. 


, De este arroz podrás hacer bufínelos , apar- 
tando un plato de ello, y dexalo enfriar y lue- 
go ponle un puñado de harina, y dos hue- 
vos con claras. y rebuelvelo con.un cucha- 
ron, no mas de quanto se embeba la hari- 
na, y los huevos, porque si los rebuelves 
mucho , se €chará 4-perder. Luego pondrás 
la manteca al fuego, y -echarás buñuelos con 
un cucharon ¿ que sean un poce grandes, y 
frielos bien, que salgan morenos, y sirvelos 
con miel, azúcar, y canela por encima. Son 
mejores de lo que parecen. La harina ponse- 
la de una vez, y ántes pequen de mucha ha- 
rina, que de poca. 


Cazuela de arroz. 


De este arroz podrás apartar un plato, y 
ponerle media dozena de yemas de huevos, 
y dos con claras, y un poco de pan ralla- 
do, y un poco de canela molida; y rebuel- 
velo todo, y pon una poca de manteca de 
Vacas en una cazuela, y echa el arroz den- 
tro, y raspale un poco de azúcar por en- 
cima y cuecelo en un horno, y de que esté 
bien cocido, sirvelo en la misma cazuela. En 
lugar del pan rallado podrás poner requeso- 
nes si quisieres. De este mismo arroz de la ca- 
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“zzuela podrás hacer una torta, y podrás ha- 
cer tambien unos picatostes sobre revanadas 
de pan, y raspales azúcar por encima y' y 
cuecelos en una tortera con lumbre abaxo, y 
arriba. 

Arroz 6 la Portuguesa. 


Harás una libra de arroz con leche, de la 
manera que está dicho arriba, y quando lo 
quisieres servir, batirás una docena de yemas 
de huevos muy batidas, y pondrás el arroz 
sobre lumbre, é irás echando estas yemas de 
huevos , y rebolviendo muy apriesa; y dando 
un hervor , sacalo, y echalo en los platos , y 
pon el azúcar , y canela por encima, y sirve- 
lo caliente, 

Árroz de grasa. 


El arroz de grasa se ha de limpiar, co- 
mo está dicho en el de leche: poniendole A 
cada libra azumbre y. media de caldo, ó al- 
go ménos,- y sus cañas de vacas, y tres 
guarterones de azúcar, porque el de la le- 
che ha menester algo ménos de azúcar, por 
quanto la leche es mas dulcé que el agua; 
y el de la leche de almendras ha de llevar 
tambien mas azúcar; y si mezclas leche de 
almendras con la leche de cabras, y le po- 
nes una libra de azúcar á una libra de ar- 
roz, es el mejor arroz de todos , y mas gus- 
toso. De este arroa de grasa podrás hacer te- 
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das ' las cosas que tengo dicho del arroz da 
leche, y te saldrán mejores. El arroz de aceya 
te, y de. manteca de vacas, se ha de ham 
cer por el órden que está dicho en el de gra 
s2) y por eso no hay que tratar de ello, 


Cazuela de arroz sin dulce. 


Mondarás el arroz de parte de noche y la- 
valo muy bien en agua caliente, y en el 
agua postrera dexalo estár un poco, y lue- 
go así caliente escurrido del agua, ponlo 
en unos manteles, qne estén doblados dos, ó 
tres veces y arropalo muy bien, y dexalo 
allí hasta la mañana, ó desde la mañana has- 
ta las :once del dia, y lo hallarás esponja= 
do, y tierno: luego ponlo en unas cazolillas 
con un poco de agua caliente, quanto se ba- 
ñe , sazonado de sal, y pimienta, y un po- 
co de aceyte que sea bueno, y metelo en 
un horno con poca. lumbre, y se embeberá 
el agua, y quedará el arroz muy granado, 
que no se pegue un grano con otro, y Muy 
tierno, y de buen gusto. 


Platillo de alcachofas. 


Las alcachofas se aderezan desta maneras 
limpialas de las hojas mas verdes, y dela 
cascara del pezon, y cortales las puntas, has- 
ta cerca del medio: luego perdigalas en aguas 
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que se les quite el amargor3 luego sacalasy 
y esprimelas , y metelas en una olla, ó asien= 
talas en un perol, ó ezzuela .con los: pezo- 
nes hácia abaxo: y si tuvieres manteca fres= 
ca, ponsela así cruda ) y sazonalas con pi- 
mienta, nuez, y gengibre, y unos clavos en- 
teros, y ponles un poco de vino blanco», y 
un poco de vinagre, y agua caliente , ó-caldo 
hasta que“se bañenm y ponle dentro un má-= 
nójo de peregil, y yervabuena,' y cilantro 
rerde , y unas cebollas enteras, y sazonalo 
de sal, y un poco de azafrán; y con esto 
se pueden cocer, y tuesta unas revanacas de 
pan, y sírvelas subre ellas: pon los pezones 
ácia arriba, y echarás á mal las yervas to- 
das, y las cebollas, que con manteca se ha- 
rá un caldo espeso que parezca quaxado: si 
no tuvieres manteca frescas y fuere dia de 
carne freirás cebolla con tocino, y ponselo, 
y verdura picada, y la demás sazon que se 
pone A las de la manteca, y las quajarás 
con yemas de hueyos, y un poco de agrio. 


Alcachofas asadas. 

Pordigarás las alcachofas con agua, y sal, 
cortandolas primero cerca la mitad ácia las 
puntas , y- esprimelas del agua, y ponlas A 
cocer en caldo, que tenga buena grasa, 6 
en agua y sal, y mucha manteca de vacas, 
y ponlas en un horvillo , los pezones ácia 
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abaxo sobre unos pedacillos de masa; y echas 
les dentro por las puntas un poco de sal, 
pimienta , y aceyte que sea bueno, y pon= 
les lumbre que sea moderada abaxo, y arri= 
ba, é iranse calando: y quando estén asadas, 
sacalas, y asientalas en el plato, y ponles 
zumo de naranja por encima, aunque parez- 
can que están secas, por dentro estarán muy 
tiernas , y muy gustosas. 


Platillo de alcachofas. 


Las alcachofas quando están tiernas, todo 
lo tierno de ellas es muy bueno para ade- 
rezar en platillos. Perdigarás .las alcachofas 
con agua y sal, de manera que estén ca- 
si cocidas; luego les quitarás todo el tierno, 
y lo ahogarás con un poco de manteca de 
vacas fresca hecha pedacitos : luego le pondrás 
un poquito de vinagre blanco, y el zumo 
de un limon y lo sazonarás con todas espe- 
cias, y un poquito de verdura picada, y un 
poco de azafrán, y le pondrás un par de 
cucharadas de aguas y un poco de sal; luego 
batirás diez y ocho, ó veinte huevos» y lo 
.echarás dentro en el cacillo sobre alcachofás 
y ponle un poco de pan rallado por encima. 

Este platillo ha de llevar media libra de 
azúcar » juntamente con las alcachofas ; lue- 
go pondrás el cacillo al fusgo , con un poco 
de lumbre abaxos y otra poca encima de 
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una Cobertera, y cueza poco A poco hasta 
que esté bien quaxado, y dorado por arriba, 
y sirvelas sobre revan:dillas de pan tostado, 
y azúcar y canela por encima. Estás alcacho- 
fas son buenas para platillos de pichones. ó 
de pollos, y “para pasteles de criadillas de 
tierra, y pollos, y para otros muchos platillos. 


Potage de habas. 


Las habas en dia de pescado las buscarás 
que sean muy tiernas, y las mondarás y pon=- 
drás aceyte que sea bueno en una cazuela 
de barro, ó en una olla, y ponla sobre bra= 
sas: y quando esté caliente echa las habas 
dentro, y tendrás lechugas lavadas, y des- 
hojadas y las torcerás en las manos, y las ha= 
rás lo mas menudo que pudieres, sin llegar 
enchillo a ellas, y esprimelas del agua, y las 
irás echando con las habas, y vayanse aho- 
gendo habas, y lechugas. Ellas irán echando 
agua de sí, que casi bastará para servir de 
caldo: echale de todas especias, y verdura 
cilantro verde mas que de las otras, y sazong 
de sal, y ponles un poquito de agua calien= 
te, y un poco de vinagre, y cuezan hasta 
que estén blandas: echale unos huevos crudos 
para que salgan escalfados con las habas; y 
sírve las habas, y losshuevos todo junto en 
la misma cazuela. Á estas habas se suele echar 


0 
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un pozo de eneldo, mas algunos señores ne 
gustan de él. 


Otras habas. 


Mondarás las habas , y perdigalas en agua; 
y ahogalas en aceyte con manteca fresca, y 
su cebolla: : y despues de bien ahogadas, echa- 
les caldo de garbanzos , ó agua caliente quan- 
to -se cubran, y sazona de sal, y de todas 
esproido y verdura picada, y mucho cilantro 
verde, y si quisieres echar lechugas perdi- 
gadas primero, y medio picadas , echalas den- 
tro, y quajalas con huevos, y acedo, y si 
quisieres hacer sin lechugas con sola la ver- 
dura son buenas. Estas habas son buenas con 
sabalo en cazuela. 


Habas en dia de carne. 


Las habas eu dia de carne se han de gui- 
sar con tocino frito en dados, y en lo 
demás guardar la órden que está dicha en 
las de pescado, las unas ahogalas sin perdi- 
gar, y lechugas tambien crudas desmenuza- 
das con las manos, y han de: llevar de to- 
das verduras, y las otras se han de perdi- 
gar, y quajar con huevos, y agrio. Éstas 
habas quando están tiernas, son buenas para 
echar 'en los platillos de carne, y en paste- 
les de: pollos] ó pichones. 


Sopa de lechugas. 
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Perdigarás las lechugas, y 


los 


luego asentarás 
cogollos en el cacillo, todas las puntas 


cara dentro, y picarás las demás medio pi- 
cadas y y echalas deútro en el cacillo: luego 
freirás un (poco de “ceboMa moy menuda con 
manteca (de vacas, y echasela 


caciilo, 


Ó tres hervores: luego quajalas con 
yemas de 'huevos, y un poco de 
tendrás revanadas de pan testado 


sazona ccn todas 


dentro. en el 


especias) y canes 
la, y echale un quarteron de azúcar dentro, 
y agua caliente quanto se bañen las lechu- 
gas, y sazona de sal, y cuezana y dén dos 


quatro 


vinagre . y 
asentadas en 


un plato, y echarás las lechugas con el mis- 
mo cacito, de manera que caygan en el plato 
todas sin descomponerse 
nela por encima, y zumo de limon, Óó na- 
ranja: luego harás seis, ú ocho huévos escal-. 


fados, 


: echale azúcar, y ca- 


ó estrellados blandos, y po 


onlos enci- 


ma de la sopa de lechugas: y sino hubiere 
dei se hoc hacer =s 


3 
duras. 


Rda de 


on 


% 


1edias y porque po» 


o jas » de 


23 Vet 


15, que estén medio 
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niendo debaxo media lechuga, y luego el 
relleno, y, otra media encima , viene á juntar 
el pesón, que parece una lechuga entera. Di- 
go, pues, que picarás unas pocas de estas 
lechugas cocidas á medio picar, esprimelas 
muy bien: luego poudrás un poco de mante- 
ca fresca á ealentar en una sartén, y freirás 
allí un poco de cebolla cortada larga, y echa 
allí! las lechugas picadas, y dén una, ó dos 
bueltas en la sartén: luego echale huevos en 
cantidad en la misma sartén, y ponla sobre 
el fuego, y vé rebolviendo, como huevos re= 
bueltos, hasta que esté bien seco; luego echa- 
lo sobre el tablero, y picalo todo junto muy 
bien ,- y ponle huevos crudos, y un poco de 
pan rallado, y queso rallado , y azúcar, que 
esté bien dulce, sazonalo con todas especias, 
y canela; el relleno no ha de quedar muy 
blando, ni ha de llevar género de agrio; re- 
llena:tus lechugas, asentando primero las me- 
dias lechugas en una tortera untada con man- 
teca, y acomodandolas que no lleguen unas 4 
otras; luego asienta encima el relleno muy 
bien puesto, y luego pon las otras medias 
encima sobre el relleno, de manera que que- 
de todo cubierto, y untalas con manteca » y 
pon la tortera al fuego con poca lumbre, para 
que se quaje el relleno, y no se quemen 
las lechugas. Estas servirás sobre una sopa 
dulce, ú con torrijasy y .2zúcara y canela 
por encima», y un poquito de queso ralla- 
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do. Las lechugas son muy dexativas para ha- 
cer platillos en dia de pescado, mas para 
el dia de carne sen muy buenas. 


Lechugas rellenas en dia de carne, 


Aparejarás las lechugas, como está: dicho 
en las de atrás: luego picarás carne de ter- 
nera, ó carnero, con su tocino, y la sazo- 
narás de sal, y de todas especias, y le' pon= 
drás huevos, de marera que esté un poco 
¿blanda como para albondiguilias, y le pondrás 
algunas pocas de ceñas de vacas, y un po- 
co de zumo de limon, y rellenarás las le= 
chugas en la tortera, Poniendo la media le- 
chuga deébaxo, y asentarás la carne encima, 
y untala con manteca, y cuezase en la tor- 
tera á fuego manso porque no se tuesten las 
lechugas 5 y sirvelas sobre una sopa con unos 
pedazos de pechos de ternera, cocidos, y 
tostados en las parrillas con pan rallado, en- 
tre lechuga, y lechuga un pedazo del pecho, 
ó palominos cocidos. 


Cazuela mogi de berengenas. 


Las berengenas se aderezan en platillos y 
se sírven con queso rallado por encima, y de 
otras muchas maneras; mas yo no quiero po- 
ner aquí mas de dos, óÓ, tres maneras; Pa- 
ra una cazuela mogi son menester dos, ó tres 
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docenas de berengenas, si fuesen pequeñas, 
que son las mejores. Tomarás tres docenas, 
y quitales los platillos de los pezones, y abre- 
las por medio, y ponlas á cocer en una olla 
con agua', y sal, y ponles en la boca de 
la olía unas hojas de parra, ó lechugas, por- 
que no estén descubiertas. Despues que estén 
cocidas sacalas en um colador, y escurrelas 
del agua una á una, y aparta la mitad de 
ellas para picar; luego tomarás una libra de 
queso de yerva, que sea bueno, y rallalo, 
y mezcialo con otro tinto, ó poco ménos 
? chalo todo en una- pie» 
Zas) y sazonalo con todas especias.. y cane» 
la, y alcaravea , y- ponle media libra de 
azúcar, y un pogo de miel, porque el dul 

de esta cazuela no es bueno todo azúcar, ni 
todo miel , sino miel, y azúcar; luego echa- 
le dos docenas de huevos batidos, y batelo 
todo muy bien con un cucharonz y luego 
echarás dentro las berengenas picadas , y las 
que estín en medias, y rebuelvclo muy bien, 
sazona de sal, y un poco de azafrán, y con 
esto harás dos cazolitas medianas , Ó una bue- 


ro 
e 


na: echa un poco de aceyte, no mas de quan- 
to se unte la cazuela, porque estas no han 
de llevar mas aceyte de lo que fuere me- 
Dester. para untarlas, que será ménos de dos 
onzas , que echandole mas recaudo, las echa- 
ás 2 perder: luego echa el batido en las ca- 
uelas que estén bien llenas., y ponle enci- 


a + 
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ma una yema de huevo cruda, ó las que quí- 
sieres, y mételas en uan horno, y cuezase 
A fuego mansoz y quando estén medio coci- 
das, untalas con un poco de aceyte, les echa- 
rás un poco de queso rallado por encima, y 
harán una costra. Estas cazuelas se hacen sin 
género de dulce , y en los demás han de lle- 
var todo lo que llevan estas, y mas han de 
levar unos pones de laos Quando. tubie- 
res muchos platos que hacer, y no tubieres 
cazuela, echa el batid o de estas cazuelas dul- 
ces en unas torteras grandes, y Arda: en 
revanadas, con su 2zúcar, y canela por en- 
cima: y para diferenciar platos, harás las 
revanadas, y las rebozarás con huevos, y 
frielas, y sirvclas coy' torrijas de pan mez- 
cladas con las zevanadas, y tendrás azúcer, 
y canela, y un poguito de queso rallado, 
echarselo por encima, Estas cazuelas se hacen 
tambien de carne con cañas de vaca, y be- 
rengenas y Ó alcachofas. 


Beréngenas rellenas. 


as cocerás partidas por medio: luego las 
esprimirás , y luego 'las sacarás lo qué tiene 
dentro, de manera , que quede cada una hue- 
ca, como medía nuez, y picarás unas pocas 
de berengenas cocidas, y freirás un poco de 
cebolla con un poco de manteca de vacas, Ó 
con buen aceytez luego echa allí las beren- 
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genas , y un poco de yervabuena, y cilan. 
tro verde, y huevos crudos, y ponlos sobre 
el fuego, y rebuelvelos hasta que esté bien 
seco: luego sacalo al tablero, y picalo todo 
muy bien, y métcle huevos crudos, y un po- 
co de pan rallado, y un poco de queso, y 
sazona con todas especies, y canelaz y un 
poquito de alcaravea, y un poco de azú- 
car: luego hinche las medias berengenas, y 
rebozalas con huevos, y frielas, y sirvelas 
con asúcar, y canela por encima. Á estas 
berengenas les puedes hacer «el rellenosen dia 
de carne con carne, y de las mismas berena 
genas , y en dia de sábado con livianos de 
carnero, y de ternera muy bien picados, y 
con berengengs; y en lo demás guardarás la 
órden que está dicho en las de pescado. 


Plato de berengenas en dia de carne. 


Cocerás las berengenas en medias, luego 
sacalas , y las esprimirás del' agua, y aho- 
galas con un poco de tocino, y cebolla, y 
sazona con todas especias, y un poco de 
alcaravea , y echales caldo hasta que se ba- 
fien, y tendrás un poco de tocino cocido , y 
picalo con un poco de todas verduras, y echa» 
selo dentro , y cuezan un poco, y sirvelas 
sin quajar, y echales por encima un poco de 
queso mezclado con un poco de alcaraveas 
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Ploiillo de almendrucos. 


Tomarás los almendrucos éntes que se qua- 
jen los huesos, y los estregarás con un pa: 
fío para que se les quite el vello, y luego 
ponlos á cocer con agua, sin otra cosa: lue- 
go echalos en el colador, y frie cebolla pi- 
cada con tocino, ó con buena manteca de 
vacas, y ahogarás los almendrucos con ella, 
les echarás caldo quanto se bañen, y sazo- 
na con todas especias, y canela, y un po- 
co. de dulce de azúcar, y cuezan dos, Ó 
tres hervores, y echales ¡un poquito de ver- 
dura picada, y no lo quajes con huevos, si- 
no así como fricasea. Sirvelos sobre unas re- 
vanadillas de pan blanco. Este plátillo es muy 
bueno, 


Garbanzos dulces con membrillos. 


Echarás los garbanzos á cocer, y quando 
estén cocidos , 'tomarás membrillos , tanta cán- 
tidad como los garbanzos , y mondalos, y 
cortalos las pepitas, y cortalos por, medio: 
luego del medio cortarás revanadillas delgadas 
á lo largo, y lo ancho del membrillo ; lue- 
go tomarás manteca de vacas fresca, y frei- 
rás cebolla, y membrillo hasta que estén 
bien blandos: luego echalos con los garbañ- 
205) y sazona con todas especias, y cane- 
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la, y un poco de vinagre. y echales dul. 
ces de azúcar que estén bien dulces, y ten 
gán poco caldo: luego harás unos tallarines 
muy delgados, y frielos, y echarás en un 
plato un lecho de tallarines ( gunqre se pue- 
deo servir sin ellos ) otro de garbanzos, y 
azúcar, y canela » y de esta manera henchi- 
rás el plato. Y. advierte, que este plato ha 
de ser bien dulce, y bien agrio, y si mo 
hubiere buena manteca, hagase con buen acey- 
tez si no hubiere membrillos hagase con pe- 
ros agrios. 


Otros garbanzos dulces. 


Cocerás los garbanzos con agua, y sal, y 
aceyte bueno, y unas cebollas enteras, y 
picalas mucho, ahogalas con aceyte, ó man- 
teca fresca, y echales en la olla de los'gar- 
banzos), y tendrás pan tostado remojado en 
vinagre, y sacarás algunos garbanzos al al- 
miréz , y mojalos con un poco de verdura pi- 
cada, y toma el pan remojado, y esprimelo 
del vinagre, y echalo en el almirez, y ma- 
jalo todo muy bien, y desatalo con un poco 
de vinagre, donde se remojó el pan, y cof 
caldo de los garbanzos, “y echalo en la olla 
y sazona con todas especias, canela, azafrán, 
y dulce de azúcar, ó miel, que estén bien 
agríidulces, y sirvelos sobre una sopa de can- 
teros de pan. 


Arte de Cocina, 
Como .se adereza la calabaza, 


Las calabazas son muy búena potagería de- 
más de ser muy buena para enfermos, y pa- 
ra platillos de pollos, ó6 pichones”, ó aves, 
y para qualquiera de esta volatería. Las per- 
digarás que estén medio cocidas , y la cala- 
baza tambien ha de estár perdigada, y cor- 
tada, y. menuda; armarás el platillo en un 
cacito, Ó cazuela poniendo la volatéria de- 
baxo: luego freirás un poco de cebnjla con 
tocino, y echa allí la calabaza, y ahogue- 
se un poco, y echalo todo 'en un racillo so- 
bre los pollos, 6 pichones, y echale un po= 
co de caldo, quanto se bañe, y sazona con 
todas especias, y un poco de verdura pica- 
da. +y si tuvieres alguna caña de vaca, echa- 
sela dentro en trozos, y echale un poco de 
agráz en grano; porque las calabazas, y el 
agráz todo viene en un tiempo, dexalo apu- 
rar; y luego quajalos con yemas de huevos, 
y un poco de agrio. Son los mejores plati- 
llos de todo el año. Ahora pondré aquí otros 
tres, Ó quatro platos de la calabaza dife- 
rentes. 


Potege de calabaza. 


Tomarás las calabazas largas, que sean tier- 
nas, y raspalas de toda la cascara y y Ccor- 
tala un poco menuda, y ponla 4 perdigar 
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en agua, y sal, y luego echala en el co. 
lador á que se escurra , y pon en un cazo, 
6 cazuela un poco de manteca de vacas, ó 
buen aceyte, y freirás un poco de cebolla, 
y echa allí la calabaza, y. ahogala un pocos 
luego echale caldo de. garbanzos ¿ Ó agua ca- 
liente quanto se bañe, y echale verdura pi- 
cada, y sazona con todas especias, y ponle 
un poco de leche dentro, y toma un poco 
de manteca, yy ponla.á calentar en una sar- 
tén: y quando esté caliente, echale un+po- 
quito de harina, y friela de manera, que no 
se ponga negra, mi espesa en la sartén, si- 
no que haga unas empollitas blancas , y echa- 
la sobre el platillo de la calabaza, y echale 
un poquito de azafrán y un poco de agrio, 
y con esto no es menester quajarse con hue- 
vos. Si le quisieres echar dulce bien podrás, 
y azúcar, y canela por encima. Sírvela sobre 
revanadillas de pan, y adornala con algunas 
torrijas. 


Calabaza rellena en el dia de pescado. 


Cortarás la calabaza en trozos, de el ta- 
maño' de pastelillos de medio talle, y qui- 
tale todo lo de adentro, no acabandolos de 
agúgerear por la una parte, y perdigalos en 
agua, y sal, y echarás allí un poco de la 
cabeza en pedacitos para el relleno, y de que 
esté perdigado , sacalo en el colador, y frie 
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un poco de cebolla cortada larga, con un 
poco de manteca de vacas, luego echa allí 
la calabaza que está en pedacitos, y ahogue- 
se todo en la sartén, y pom un poco de ver= 
dura entera. 

Y de esto que esté bien ahogado echale 
huevos: crudos en cantidad , y rebuelvelo con 
la paleta sobre el fuego, hasta: que esté bien 
seco 3 luego sacalo en el tablero, y picalo 
muy bien, y ponle un poco de pan rallado, 
y queso que sea bueno, y sazonalo con todas 
especias, y un poco de azúcar, y canela, y 
ponle huevos crudos, de manera, que no esté 
muy ralo: y reilena tus pastelillos, y ponles 
un poco de queso rallado por encima, y asien= 
talos en una tortera untada con manteca, y 
echales un poquito de manteca por encima) 
y pon la tortera al fuego con lumbre sba- 
xo. y arriba, y cuezanse así en seco. y 
sírvelos sobre una sopa dulce que lleve que- 
so. Si la quisieres servir en platillo quando 
estuviere acabada de cocer, pon en la mis- 
ma tortera caldo de garbanzos, que llegue 
á igualar con los pastelillos; y sazona este 
caldo con verduras, y especias : y si le qui- 
sieres poner agréz, con no echar queso al 
relleno, será muy bueno, y parecerá relle= 
no de pollos, y el agráz no lo has de 
echar hasta que tengas hecho el. relleno del 
todo, porque los granos quedan enteros: y 
si tu señor no fuere amigo de agráz en glas 
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no , echale al relleno agráz sacado, y será 
una misma cosa.. Y tambien podrás al relles 
nar ¡estas calabazas, cortar algunas largas 
hendidas por medio, que queden á- manera 
de tejas, y las asentarás en la tortera, y 
rellenarlas, y ponerles unas yemas de huevos 
duras encima, y servir de las redondas, y 
de las largas todo junto con algunas torrijas 
entre medias, parece bien. 


Calabaza en dia de carne, 


La calabaza en platillo, ha de ser como 
la del dia de pescado, salvo, que en lugar 
de manteca de vacas , y aceyte, ha de ser 
tocino frito en dados, y en lo demás todo 
ha de llevar una cuenta. La calabaza relle- 
na en el dia de carne, como está dicho, no 
ha menester llevar calabaza dentro, ni que- 
so) ni dulce, sino carne, y haz tu relleno, 
como para rellenar pollos, friendo unas lon- 
gitas de tocino, y un poco de cebolla cor- 
tada á lo largo, y un poco de verdura, y 
ponle carne picada, y  frielo un poco, y 
echale huevos, crudos, y rebuelvelos sobre la 
lumbre ,' hasta que esté bien seco: luego sa- 
calo al tablero, y picalo muy bien, y pon- 
le huevos crudos, y sazonalo con todas es- 
pecias, y rellena tus pastelillos, y ponle una 
yema de huevo encima de cada uno con al- 
gunas cañas de yaca, y pica un poco de 
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tocino gordo, y unta la tortera, y asienta 
los dentro, y cuezan así en seco. 

Y advierte y que estos pastelitos de cala- 
baza que se cuecen en seco, es mejor que 
sean baxitos 3 lo que habia de ir en una, va- 
ya en dos y no importa mucho, aunque es. 
tén agugereados por entrambas partes, que 
como el relleno es seco, se quajan luego los 
suelos, y se quedan con su sazon. Sírvelos 
sobre alguna sopa, y adornalos con algunas 


forrijas. 


Calabaza rellena en platillos. 


Se han de rellenar los gubiletes de la ca- 
labaza con carne cruda, picada con tocino 
gordo, y sazonada con todas especias, y hue- 
vos , como si fuera para hacer aibondiguillas, 
mezcla dentro de la carne. algunas cañas de 
vaca, y un poco de agráz en grano, ó del 
agráz sacado, y hinche tus pastelillos, y asien- 
talos en un cazo, que estén muy juntos unos 
con otrosz luego ¡ponles caldo hasta que se 
cubran, y echa allí verdura picada: y si no 
tuvieres harta grasa, freirás un poco de to- 
cino en dados muy menudos, y ponle un 
poco de cebolla cortada muy menuda, y echa= 
lo sobre el platillo de los gubiletes de la ca- 
labaza, y ponle un poco de werdura picada, 
y sazonalo de especias. Y quando quisieres 
servir el plato, quajalo con unas yemas de 
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huevos ) y un poco de acedo: y si le qui 
sieres echar un poco de azúcar, y canela 
por encima, podrás; y aparta primero la flor, 
y despues ponsela por encima. 


Plato quajado de calabaza. 


De la calabaza larga, ó redonda podrás 
hacer platos, cociendo la calabaza con agua, 
y sal; luego sacala en el colador, y escur- 
rase, y, ponla sobre el tablero, y picala muy 
bien, y mezclale pan rallado, queso, y azú- 
car, y sazonalo con todas especias, y ca- 
nela, y ponle huevos crudos haz que esté 
bien blanda: unta un plato, 6 una tortera 
con mauteca», y hinchelo de aquel batido, y 
ponles por encima unas revanadillas de que- 
so; y si fueren en dia de carne, en lugar 
de queso sean cañas de vaca: y tambien po- 
drás ponerle un suelo de ojaldrado, y ha- 
cerle buenos bordes, y cuezanse en el hor- 
no) y parecerá costrada: y si no le quisie- 
res echar queso, lo podrás hacer agridulce, 
y tendrá muy buen gusto, 


Calabaza frita. 


De la calabaza redonda podrás hacer pla- 
tos; quitandole la cascara que es muy recia, 
y de lo blando de dentro harás revanadillas 
muy delgadas, y las harinarás, y frianse 
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muy bien, y parecerán ojarascasz y se han 
de servir cop azúcar» y canela, y zumo de 
limon . Ó naranja : y si son para freir, mu- 
cho mejores que las! largas, y para otra co. 
sa ninguna no son tan buenss: y si fuere 
dia de carne, freirás estas calabazas redone 
das con manteca de puerco» y echales azú- 
car, canela, y 2gráz, y nose frian hasta 
que se quieran servir: de manera, que va= 
yan calientes a la mesa. Son de mucho gus= 
to. Y advierte , que estas calabazas ántes que 
se frian se han de sazonar de sal. 


Potage de calabaza redonda. 


Perdigarás la calabaza en agua, y sal, y 
luego sacala al colador que se escurra, y la 
ahogarás en su cazuela, ú olla, con su ce- 
bolla picada con manteca de vacas, ó buen 
aceyte, y sazonalo con todas especias y y ca- 
nela, y dulce de azúcar, 6 miel: ponle un 
poco de agua caliente, quanto se bañe, y 
quando esté bien cocida rebuelvela con el cu- 
charon hasta que se deshaga bien, que pa- 
rezcan puches, y le puedes echar un poco 
de pan rallado; y luego quajarlo con unos 
huevos, y agrio, de manera, que sean agria 
dulces, y sirvela en escudillas, y su azúcar, 
y canela por encima. Este: platillo no es muy 
bueno para meses: regaladas, más :8 bueño 
para conventos, y da particulares, y 
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si ló sirvieres en plato, no se deshagan mu- 
cho. 


Sopa de calabaza redonda. 


Freirás la calabaza redonda en revanadi- 

llas , como está dicho, y armarás una sopa 
| de calabaza frita, y revamadas de quesd fres- 
co, azúcar, y canela: y estremedias pon- 

drás unos huevos rellenos, y unos bocadillos 

de manteca frescas luego batirás quatro hue- 

vos con claras, y les pondrás un quartillo 

de leche, y mojarás la sopa con esta leche, 

de manera, que quede bien empapada, y 

ponla Á cocer en un horno. Sueie salir muy 


buen plato. 


Como se aderezan los navos. 


Los navos no es muy buena potagería: yO 
di: q trato de ellos de mala gana, porque soy muy 
0 enemigo de ellos, porque en qualquier pla- 
3 tillo donde cayera algun caldo de navos se 
1 hecha á perderz con todo esto diré tres Ó 
| | quatro maneras de navos. Hanse de escoger 
AN que sean delgados, y lisos, y de tierra frias 
A, raspalos , y perdigalos un peco, sacalos en 
el colador, y luego frie tocino en dados, Y 
) cebolla menuda, y echa allí los navos, Y 
| ahoganse un poco: Juego echales caido de 
la olla, hasta que se cubran», y echale allí 
un poco de tocino gordo; y quando los Ra- 
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vos estén cocidos, saca el tccino en el ta- 
blero , y picalo con verduras, y buelvelo á 
echar dentro en los navos, y sazonalo con 
todas especias, y un poco de alcaravea, y 
dexalos apurar, que no quede mas caldo de 
lo que ha de llevar en el plato, y pon un 
poco de zumo de naranjas por encima. So= 
bre estos mavos has de poner siempre algu- 
ma cosa salada, como es cecina de vaca, ó 
ganzos, lenguas, ó salchichones : y si no 
tuvieres nada de esto, ponle un jarrete de 
pernil, que sea bueno el tocino. 

Y advierte, que este plato de navos con 
cecinas, ha de ser ordinario en la tempora- 
da de los navos: y despues en su lugar ber= 
zas y Ó repollos, ú otras verduras, porque 
los mas de los señores gustan del. 


Navos quajados. 


Cocerás los mavos en buen caldo, hasta 
que estén bien cocidos; luego sacalos, y pi- 
calos muy bien en el tablero con un poco 
de tocino gordo cocido, y sazonalo de tos 
* das especias: y si le quisieres poner un pos 
co de dulce podrás, y echale media doce= 
na de yemas de huevos. y unta un plato con 
un poco de tocino gordo picado, y echa allí 
los navos, y ponle cañas de vaca por ens 
cima , ponlo á quajar en el horno , y sÍtyes 
lo en el mismo plato caliente, 

Pa 
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Navos lampreados. 


Cocerás los navos, y luego ahogalos con 
manteca de vacas, y cebolla, y despues que 
estén medio fritos ponles agua caliente quan: 
to se bañen, y sazona con todas especias, y 
canelaz luego quema un poco de harina en 
seco, y desatala con el mismo caldo, y ha= 
rás una salsa un poquito espesa, y negra, 
y ponles azúcar, Ó miel, que estén bien dul- 

es: y quando los quisieres servir entonces 
les has de poner el agrio, porque los navos 
no requieren mucho agrio. Cocidos los navos 
con toda su sazon sin dulce, luego fritos con 
tocino hasta que estén dorados, y luego po- 
nerles pimienta, y naranja, son muy buenos, 
mas para mi pingunos son tan buenos, como 
los que son echados en la olla de carnes sin 
perdigar, ni especia, ni agrio, sino buena 
vaca gorda, carnero, y tocino» 


Sopa de navos. 


Cocerás los navos en la olla cen buena 
grasa , y luego sacalos; y pical.s bien me- 
nudos, y harás una sopa del mismo caldo, 
y vé echando los navos picados sobre la so- 
pa, y entre lecho, y lecho irás echando azú- 
car, y canela, y zumo de naranja, 6 limon, 
y un poco de pimienta. Y desta manera Jle- 
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marás el plato de navos, y encima de todo 
pondrás su azúcar, y canela, pimierta, y 
agrio como está dicho, y ponle de la gra= 
sa de la olla, y sirvelo caliente. 


Como se adereza el relleno, 


El relleno, lo mas ordinario es guisado 
con buena grasa, y con un poco de queso, 
y alcaravea por encima, Para rellenar este 
relleno, buscarás los repcilos que sean peque- 
fos , y muy apretados, y los agujerarás por 
el pezon, y les quitarás todo lo que tienen 
dentro, que queden huecos como calabaza; 
luego picarís un poco de carne con tocino, 
y le pondrás huevos, y sazonarás de espe= 
cias, sal, y un poquito de alcaravea, y 
pondrás en esta carne unos pedazos de ca- 
ñas de vaca, y unas yemas de huevos du= 
ros en guarterones, y rellenarás los repoilos 
con esta carne, y buelve 4 tapar los pézo» 
nes, y ponlbé"a cocer en buen caldo con bue- 
na grasa, y. sazonado con un poco de alcas 
ravea», sin otra cosa vinguna; ó quando los 
quisieres servir sacalo, y herás de cada re- 
pollo quatro quartos , y los asentarás en el 
plato, la carne ácia: arriba; y pondrás enci- 
ma de este repollo algun tocino magro co= 
cido: Ó algunos salchichones, ú otras ceci= 
nas, y en dia de pescado el relleno de las 
lechugas. 
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Potage de arbejas, 


Las arbejas, es muy buena potagería quan- 
do son tiernas. Estas dla mondarás, y aho- 
garás con manteca de vacas. Ó tocino, si 
fuere dia, y pond:ás á cocer las cascaras: 
y quando estén cocidas, que será muy pres- 
to, velas poniendo en una estameña, y las 
irás estregando allí, y púnlcseo. del agua con 
que se cocieron. y paa mucha verdina de 
: y quando las arbejas estén bin aho- 
gados , ponies desta «gua, y sazonalas con 
todas especias, y un poco de verdura pica- 
da; y quando estén bien cocidas, freirás un 
poco de harina en manteca, de manera que 
se friz, y quede muy blanca, y rala, y 
ponia sobre las arbejas de manera que que- 
den un poco travadas con poco caldo, y su 
agrio. , 

Advierte y que á todos los platillos sueltos 
de calabazas, berengenas, alcachofas, Óó ha" 
bas, que de mi parecer nunca se han de 
quajar con huevos, ni las pepitorias y sino 
freir un poco de barina con manteca, que 
esté caliente, y no de manera que queme l 
harina, vi has de poner mucha harina» que 
se haga engrudo en la sartén, sino que que» 
de bien rala, y blancas y quando ella bi- 
clere unas empollitas meneandolo un poco, 
ponla con la sartén en la potagería. Y no 
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te parezca que soy enfadoso en esto, por” 
que todo el toque de ser uno Úficial, está 
en saber hacer bien los plaiPlos. Estos ar- 
bejas has de servir sobre revanadillas de pan; 
y adornar el plato con algunas torrijas cor- 
tadas : y si las arbejas estuvieren enjutas, pon 
encima del plato una tortilla de agua: estas 
arbejes son muy buenas con platillos 

nero, como son pollos, Ó pictones, Ó aves, 

Como se 'aderezan las espinacas, 

Las espinacas, lo mas ordinario es gui- 
sarlas dulces, enjutas con pasas, y pifones, 
cociendolas' primero, y picarlas, y esprimir- 
las del agua, y ahogarlas com un poco de 
buen aceyte, y cebolla, y sazonar con to- 


9 | su dulce de 1iel, ó6 2 úcar, 
y sus pasas, Ó piñones, y algunas veces gar- 
vauzos , y estas nó han de levar así caldo, 
porque han de ir muy enjutas. 


Espinacas á la Portuguesa, 


Echarás el aceyte en una cazuela, y quan- 
do esté celi as tendrás las espinacas mo- 
jadas, y livadas, y quitados todos los pe- 
zones, y muy esprimidas del agua, y las 
irás echando en el aceyte meneandolas con 
un cucharon , y eilas se irán allí ahogando, 
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de manera que vendrán á caber muchas en 
la cazuela, y elias mismas harín un caldi- 
llo, y echarás allí mucho cilantro verde; y 
despues que estén bien ahogadas sazonalas de 
especias, y sal, y echales un peco de mas 
agua caliente que/ se bañen bien, y echales 
vinagre, que estén bien agrias: luego echa. 
les allí quatro, ó seis huevos crudos, que 
se escalfen en las mismas espinacas, y cu- 
bre la cazuela para que los huevos se pon- 
gan duros, y sirvelos en la misma cazuela. 


Fruta de borrajas. 


Harás un batido de leche, harina, hue= 
vos, y sal, de manera que quede un poco 
ralo; y si no hubiere leche, bien se pue= 
de hacer con agua: y tomarás la hoja de 
la borraja, lavada, y escurrida, y mojala 
en el batido, y ponla en la sartén; y si el 
batido se desparramase por la sartén, es que 
tiene» poca harina; y si saliere muy grueso, 
es señal que tiene demasiada: y lo remedia= 
rás con poner mas huevos, y una gota de 
leches y, la que estuviere rala ,se enmen- 
dará con poner un poco de harina. Freirás 
luego las borrajas , mojando en el batido cada 
hoja de por sí, y las irás echando en la sar- 
ténz3 y de que estén bien fritas, sirvelas 
eon miel, y azúcar raspado por encima. 
De este mismo batido podrás hacer fruta 
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de laurél, incorporandolo -un poco mas, y 
mojando las. ojas del laurél, de manera que 
queden los pezones de las hojas enjutos : y 
quaudo estén fritas, las tomarás en la mano 
izquierda, y tira con la otra por el pezon, 
y saldrá la hoja, y quedará la fruta hueca; 
y sirvela con miel, y azúcar raspado por en- 
cima. De este mismo batido y podrás hacer 
fruta de hierros. 


Fruta de frisuelos. 


Harás. un batido, como el de la fruta de 
las borrajas, atrás escrito, con leche, ó un 
poco de vino blanco; el batido ha de estár 
un poco mas incorporado. 'Tomarás una sartén 
con manteca, ponla al fuego, y  calientese 
bien: y tomarás una cuchara cerrada , y hin- 
chela de este batido, lo irás echando en la 
sartén y colando por otra cuchara espumade- 
ra, que tenga los agujeros un poco gran- 
des, y esto ha de ser andando por toda la 
sartén , hasta que parezca que está la sarten 
llena, porque ha de hacer unas espumas; y 
quando te pareciere que está frita por un 
cabo, toma una paleta, y mira si la puedes 
bolver entera, y si no pudieres, la bolverás 
en pedazos; y para estár la fruta como ha 
de estár, ha de estár lisa por la una par- 
te, que es la parte de arriba, y por la par- 
te de abaxo ha parecer un garvin de mu- 
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ger con muchos granillos redondos, como 
perdigones de arcabuz , que parecen muy bien; 
y silos granillos 'estuvieren muy menudos, y 
se desparramasen algunos por la sarten, tie- 
ne poca harina, y se puede remediar, co- 
mo está dicho en la frufa de borrajas. Es- 
ta es muy buena fruta,.sirvela con miel, y 
azúcar raspado por encima. 


Borrajas con caldo de carne. 


Las borrajas es una yerva, que dicen, que 
es muy sanas y así acostumbran algunos se- 
ñores comerlas, y lo mas ordivario es cocer 
las borrajas, y picarlas sobre el tablero, de 
manera que no estén muy picadas, y po- 
nerlas en una ollita, ó cazuela , y echar allí 
caldo de la olla del señor, que no tenga 
berzas, ni navos, y que no lleven demasia- 
da grasa, sin especias, ni otra cosa ningu- 
na, y cuezanse allí con aquel caldo, y sir- 
vela al principio que se han de comer án- 
tes que la fruta verde. 


Sopa de borrajas. 


Cocerás las borrajas, y las picarás muy 
menudas, y las esprimirás, que no tengan 
ningun género de agua: y tendrás leche de 
almendras, sazonada con su azúcar, ni. mas 
ni ménos que para almendrada, y ponla al 
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fuego, y cuecela andando á uma maño con 
un cucharon: y quando la almendrada esté 
cocida, echale dentro las borrajes picadass 
den dos hervores: luego tendrás una so- 
pilla hecha de pan tostado, y encima della 
unos huevos frescos escaifatos: luego e.ha 
las borrajas por encima con su leche de al- 
mendras y y tomarás un poco de manteca fres- 
ca de vacas, y echasela por encima. Ls muy 
buena sopa, y se puede dar á enfermos. 


Otra manera de borrajas. 


Cocerás las borrajas, y picalas muy bien, 
y esprimelas mucho,-y echalas en el almi- 
rez, y majalas un poco con un poco de 
pen rallado, y un poco de azúcar molido, y 
unas poquitas de especias, pimienta, y ca- 
nela, y unas yemas de huevos crudos. De 
todo esto harás unas tortillas, cada una del 
tamaño de un as de cros, sobre el tablero, 
que sean un poco delgadas: luego tendrás la 
sarten com muy poca manteca de vacas, y 
rebozarás estas tortillas de borrajas con ye- 
mas de huevos ¿ y friclas que estén bien tos= 
tadillas, y sirveles sobre unas terrijuelas de 
pan, y su azúcar, canela, y zumo de limon. 
Destas borrajas cocidas, y picadas, puedes 
hacer buñuelos, ponierdoles un poco de pan 
rallado ¿ y sus huevos; son muy buenos, y 
baratos. 
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Tambien puedes picar las borrajas cocidas 
y mezclarlas con huevos, y 'pan rallado, y 
y sazonalo de sal, y unas poquitas de espe- 
cias y y hacer una tortilla, y si le quisieras 
echar dulce podrás. 


Como se han de aderezar algunos pescodos, 


Trataré un poco dé pescados, aunque no 
me pienso detener mucho en ello, porque 
los pescados, quanto toca á cocimientos, y 
fricuras, que son las dos maneras mas orli- 
narias, casi vaa todos por ua camino. Una 
cosa tienen los pescados frescos, que no quie. 
ren ser cocidos en mucha cantidad de agua, 
sino muy poca, que sean como estofados; 
porque en mucha agua se ponen desabridos. 


Como se adereza el solló. 


Quiero empezar por un sollo, que es el 
pescado que tiene mucha apariencia con la 
carne, mas que otro ninguno. A este sollo 
cortarás la cabeza, y sazonmarás un cocimien- 
to de. agua, sal, vino, y vinagre», y Ppon- 
le buena manteca de vacas fresca, y echas 
le de todas especias, y cantidad de gengi- 
bre, y de las yervas del jardin, mejoranas 
y hisopillo, y un poco de hinojo, y un po- 
co de oregano: y con todo esto le cocerás 
y mojarás una sopa con el mismo caldo, y 
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sirvela sobre ella, como cabeza de ternera, 
y servirás oruga con ella, porque es su sal= 
sa. Adelante diré como se ha de hacer la 
oruga: y si hubieres de cocer algun pedazo 
del sollo, ha de ser el cocimiento como el 
de la cabeza. Este sollo tiene cinco hileras 
de conchas. Ántes que se parta, es necesa- 
rio quitar todas estas conchas. Las puedes 
cocer en un cocimiento como el de la ca- 
beza: y tambien las puedes kacér un plati- 
Mo, friendo cebolla con buena manteca de 
vacas) y ahogar allí las conchas, y luego 
echarle un poco de vino, y un poquito de 
vinagre, y sazonar con todas especias , -Y 
majar un poco de verdura, y hacerle una 
salsa, como carnero verde, Son muy buenes 
platillos. Las huevas del sollo se han de 
perdigar' un poco, y luego echarlas en ado- 
bo de ajos, y oregano», y vinagre y aguas 
y sal: luego sacalas del adobo, y las ha= 
rinarás, y las freirás, y sirvelas con unos 
picatostes, y pimienta, y naranja: y si ha- 
Hares criadillas de tierra, frields tambien, y 
sirvelas rebueltas con las huevas, y sus pi- 
catostes, y naranja, y pimienta, que es muy 
buen plato. Ahora podrás hacer del sollo de 
la manera que si fuera carne de pierna de 
tefnera, y en esto no habia para que de- 
tenerme, pues está dicho en la carnez con 
todo 'es0 diré dos». Óó tres platos. Cortarás 
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el sollo en ruedas, y de ahí se;irá hacien» 
do la diferencia de los platos. 


Sollo asado. 


El sollo de ninguna manera es tan bueno 
como asado, y echarás las ruedas del so= 
llo en adobo, y harés este adobo desta ma- 
nera. Tomarás oregano, sal, y ajos, y lo 
majarás todo junto: luego lo desatarás con 
vinagre, y echalo en una olla de barro, de 
manera que esté bien cubierto, y echale vi- 
no blanco que sepa bien 4 ello, y unos cla- 
vos enteros, y no eches otra especia ningu- 
na», y pruebalo de sal, y que esté un po- 
co agrio, y metelo el sollo een ruedas en 
el adobo, y echale un poco de aceyte en= 
“cima que sea bueno. Este sollo se ha de 
asar en las parrillas, untandolo con aceytes 
y adobo, ó con manteca fresca: y si quí: 
sieres hacer gigote dél.- podrás hacer un gl- 
gote tan blanco como de capon , y pondrás 
en el plato “unas revanadillas de pan: muy 
delgadas , y asentarás [ allí una rueda del so- 
llo, y al lado le echarás otra pieza picada 
en gigote que no sea muy menudo, y echa- 
le por encima un poco del adcbo, y un 
poco dé zumo de limon. Si no lo hubieres 
de servir en gigote, tomarás unos panecl* 
llos hendidos por medio, y. frielos en man- 
teca, y sirve el sollv entre ellos, como tor- 
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reznos con sus limones al lado, y pimien- 
ta, y sal por los bordes del plato, 


Albondiguillas de el sollo, 


Picarás la. carne del sollo muy bien, asi 
eruda como estás luego le pondrás' huevos, 
y un poquito de pan rallado, sazonarás con 
pimienta , gengibre , y nuez, y tendrás cal 
do de garvanzos y 'sizonado. con buena man- 
teca de vacas, y harás tus albondiguillás y 
echale ún poquito de verdura picada: luego 
quajarás con quatro yemas de huevos batidas 
con un poco de. vinagre. Sirvelas sobre re= 
vanadillas de. pan. 


Pastel de sollo. 


Picarás¿la carne del sollo cruda: luego 
tendrás una poca de manteca de vacas en una 
cazuela al fuego,” echarás dentro la carne 
picada, y la rebolverás con un cucharon, 
hasta que se perdigue, y quede muy grá- 
nujada: luego sacala del fuego, y sazona con 
todas especias , y sal, y dexalo enfriar: lue- 
go harás un pastel, y lo cerrarás ni mas ni 
ménos que de carne: y quando esté cocilos 
lo cebarás con caldo de garvanzos , y yemas 
de huevos batidos, y zumo de limon, y ven- 
drá á' salir un pastel que parecerá de pe- 
chuga de capon. Y advierte, que en estos 
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pasteles de pescados , dicen bien pasas de Cow 
tinto, y algunas veces piñones. 


Un postel embote de sollo. 


Picarás el sollo, y lo perdigarás en la 
eszuela , como está dicho para el pastel, sal- 
vo que has de freir primero un poco de ce- 
bolla muy menuda en la manteca: y luego 
perdigar la carne, que quede muy graniju- 
da, sazonada de todas especias, “y sal, y 
echale un poquito de verdura picada, y un 
poco de agua caliente quanto se bañe, y 
cueza un poco, y quajalo con unas yemas 
de huevos batidas con un poco de zumo de 
limon», y sirvelo sobre revanadillas de pan, 
y asarás un poco del sollo, y lo harás re- 
vanadas, y adornarás el pastel embote con 
él, y otras veces con torrijas, y yemas de 
huevos duras. 


Una costrada de sollo. 


Picarás la carne, y la perdigarás con bue- 
ma manteca, como está dicho en los paste- 
les, y la sacarás en una pieza que se en- 
frie , y sazonarás con todas especias] y Ca“ 
nela, y un poco de zumo de limon, y Un 
quarteron de azúcar molido, y echale qua- 
tro huevos crudos muy bien batidos, y ha- 
rás una masa fina que tenga un poco de azús 
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Árte de Cocina. 
Empanadas de sollo. 


Tomarás un pedazo de sollo, y lo perdi- 
garás un poquito en las parrillas, y echas 
lo en adobo de vino, y vinagre, y sal, y 
un poquito de hinojo, y estése en él dos ho» 
ras: luego empanalo en masa blanca, sazo- 
nando de pimienta, y sal, y un poco de 
manteca de vacas. Estas empanadas suelen 
salir un poco secas, porque el pescado no 
tiene mucha grasa, que por mejores tengo 
las empanadas de atun fresco, que estas, si 
ellas se hubiesen de comer'en dia de carne 
mechandolas con tocino son muy buenas: y 
si se matára el atun en el tiempo que mue- 
re el sollo, mechandolas con el gordo del 
atun, tambien son muy buenas. 


Arteletes de sollo. 


Picarás un pedazo de carne de sollo: lue- 
go freirás un poco de cebolla en manteca 
cortada A lo largo, y echale el pescado pi- 
cado encimas y perdigalo en la sarten, Y 
echale un poco de yervabuena; luego bati- 
rás media docena de huevos, y echaselos den- 
tro, y rebuelvelos sobre la lumbre con la 
paleta hasta ¡que esté bien seco, y sacalo 
al tablero, y picalo muy bien, y echale oitos 
tres, Ó quatro huevos crudos, y sazoma con 


Arte de Cocina. 249 
todas especias, y zumo de limon: luego to- 
marás ctro pedazo de sollo, y harás revana- 
dillas delgadas, y los batirás con la buelta 
del cuecñillo, como cuchilletas de pechos de 
gallinas , y las rellenarás con el relleno que 
está dicho, y las meterás en sus broquetas 
de quatro en qustro, y asientalos en una tor- 
tera, untandola primero con manteca de vg= 
cas; y despues de cogidos, sirvelos sobre 
uma sopa dulce, En este pléto no hs de en- 
trar aceyie, todo ha de ser con buena mán- 
teca. Y advierte, que no se dice mas de esa 
te pescado, por escusar prolixidad, porque 
se puede hacer dél todas las cosas que se 
pueden hacer de carne, como son pasteles ca- 
lientes de salsa negra, y empanadillas dul- 
ces, y otros rellenos en las torteras , tam= 
bien con salsas negras. y con salsas de mem= 
brillos; y esto se entiende con la aguja pa- 
ladar, y otros pescados grandes, que no tie- 
nen espinas en la carne, y no tienen humo, 
que los que tienen humo, como es el con: 
grio, y la merluza, y el cazon: de todos 
estos no se pueden hacer estos platos, que 
estín dichos del sullo , sino asados, y fritos, 
y estofados, y empanados, estos son sus ade- 
rezos, y en cazuela son muy buenos: y por 
esto no pienso decir mucho de los pescados. 
El sollo hecho pedazos, y en pastel con bue- 
na manteca es bueno, ' 
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Aguja paladar. 


Este pescado se parece aigo al sollo, mas 
no es tan bueno, que es mas blando: po- 
drás hacer dél lo mismo que está dicho del 
solloz aunque , como digo, es pescado blan- 
do, y tambien salen las empanadas un pó- 
co secas: de ninguna manera es tan bue- 
na como asada, y tambien es buena en ca- 
muela: y no se puede tener en adobo tanto 
como el sollo, 


Como se aderezan las truchas. 


Las truchas es el pescado del rio mas re- 
z . galado, y lo mas ordinario es comerlas co- 
+ cidas: y si ellas estuviesen acabadas de ma- 
q tar, no ¿és menester para cocerse mas de 
agua, y sal, y unas ramas de peregil, y no 
mas agua de quanto se cubran : y si despues 
de cocidas las quisieres echar algun acedo por 
encima , podrás, y del caldo de las truchas 
se pueden hacer sopas. Y si las cocieres en 
caldo de carne, serán mejores. 


Otro cocimiento de truchas. 
O Tomarás agua, sal, y vinagre, y tamas 


de peregil, y quando cociere echa las tru: 
chas dentro, y al servir, echales mas Vi" 


A] 
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nagre por encima, y pimienta, y ramas de 
peregil. 

Otro. 


Escamarás las truchas, y las partirás por 
medio, hendidas de arribá abaxo., que se 
hienda tambien la cabeza, y harásla peda- 
ZOS, y ponla en una pieza, y echale allí 
vinagre que se cubra, y echale vino: lus 


a 


go pondrás agua al fuego con mucha sal, y 


$6 
un poco de Po, y quando esté cocien- 
do», echa las truc a dentro con el vinagre, 


y el vino, y pon de ina cobertera encima del 
eazo. Estas se suelen servir entre unos do- 
bleces de ' servilleta á uso de Alemania, mas 
los señores de España no las quieren sino 
enteras, un poco. mas moderado el cocimien- 
to de sal, -y viuagre. Para este plato han 
de ser las truchas grandes. 


Truchas estofadas. 


ea las truchas lavadas, y escama- 
das, y las partirás, como está dicho, y asien- 
ces en una cazuela, ó cazo, y chal allí 
vino, Vinagre, pimienta, gengibre, nuezs y 
una cebolla entera, un manogito de yervas, 
mejorana, yervabuena, y un pedazo de man- 
teca de vacas fresca por derritir, ó mante-= 
ca salada de Flandes, y sazonala de sal, y 
echa agua quanto se bañen no mas, y pon- 
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lo al fuego con su cobertera, y estofese allí, 
y tostarás revanadas de pan, y sirvelas so- 
bre ellas, que vaya bien bañado de caldo. 
Y advierte, que los mas de los pescados, 6 
todos son buenos de esta manera: y asi- si 
dixere de algun pescado estofado , se entien- 
de que ha dz ser de' esta manera. Á. estos 
pescados éstofados se les suelen echar muchas 
veces peras Ó membrillos, ó algunas pasas 
de Corinto, 
Sepa de truchas. 


Tomarás una trucha que sea grande, y 
harásla pedazos hendida por medio, y la 
freirás con tocino si fuere dia de carne, y 
sino con manteca de vacas: luego tomarás 
vino tinto en una sarten, y un poco de agua, 
y un poco de vinagre, y echale azúcar que 
esté bien dulce, y sazona con todas espe- 
cias, y canela, y un poco de sal; y pon- 
drás á cocer esta pebrada hesta que comien- 
ce á tomar punto con el s2zúcar, y echa 
las truchas dentro; luego harás una sopa con 
pan tostado, y asienta las truchas encima, y 
echales la salsa que se moje bien la sopa, y 
echale un poco de manteca fresca por en- 
cima; Ó un poco de grasa de tocino, y de- 
xalas estofar un poco, y sirvelas calientes. 
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Cazuela de truchas. 


Freirás las truchas en buen aceyte : luego 
picarás de todas verduras,-peregil, y yer- 
vabuena» y cilantro verdes y majarás esta 
verdura en el almirez, tan molido como pa- 
ra hacer salsa de peregi': luego le echarás 
un poco de pan remojado en agua fria, y 
majalo todo, y sazona con todas especias, y 
canela: luego desatalo con un poco de vi- 
nagre, y agua, y echale dulce de buena 
miel, ó azúcar: de manera que esté agri- 
dulce, y ponlo al fuego, trayendolo á una 
mano», hasta que cuezay y echale un poco 
de cebolla frita muy menuda en buen acey- 
tez luego asienta las truchas en una cazue- 
la, y echales la salsa por encima, y cue- 
zan un poco con la salsa, y sirvela caliente, 


Plarillo de truchas y y berzas. 


Tomarás una trucha que sea grandes y 
la escamarás , y la hendirás por medio de 
cabo a cabo, y harás pedazos de ella, y 
la freirás con tocino magro, y gordo: y lue- 
go tendrás cogollos de berzas, que esten blan.» 
cos) y han de ser cocidos con su sazon: y 
en acabando de freir la trucha, freirás pi- 
catostes de pan blanco: luego echarás los co- 
gollos de berzas en la sarten» y los freirás 
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de manera que no se sequen, y los sacarás: 
luego irás armando tu plato, pondrás un le 
cho de prentos seo tl luego etro de cogollo de 
berzas, y pedazos de truchas, € irás echan- 
do pimienta, y naranja, y entremetiendo pi- 
catostesa y coo magro entre medias de las 
me y truchas. Sirve 'este plato caliente, 

ato de mucho gusto. Si quisieres hacer 
ste plato en dia de pescado. lo que habia 

€ 


e 
de hacer con tocino, harás con buena man- 


Pastelon de truchas. 


Estas truchas s gra andes son buenas hechas pe- 
dazos, empanadas con revanadillas de tocino 
magro en un pastelon; y despues que esté 


' cocido , hacer una salsa negra, y echarsela 


(> dentro: y si no quisieres hacer la salsa ne- 
o A gra, harás. uma pebrada, y será lo mismo: 
cl ' 2 


y si fuere en dia de pescado, en Ingar del 

tocino sea un poco de buena manteca fres- 

ca de vacas, y cueza con la salsa un po- 

quito, y sirvela caliente. Estas truchas gran- 
z 


des, tambien son buenas hechas pedazos y y 
echadas en 'adobo de sollo, y asadas en las 
o parrillas, y servirlas “con pimienta, y na= 


sanja y y un poquito de adobo, 
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Como se adereza el atun. 


El atun fresco es muy buen pescado, y 
lo: mejor es tomar las hijadas, y ponerlas 
en adobo de sollo, y asarlas en las parri- 
llas. Es un pescado muy regalado , sirviendolo 
con su naranja, pimienta y un poco del adobo: 
y tomando de la otra parte magra del atun 
en pedazos , mezclados con pedazos de la hi- 
jada, y empanarles con salpimienta, son muy 
buenas empanadas. 

Este pescado fresco es muy qe en Ca- 
zuela, haciendo ped=zos de Es a hogar un 
poco de cebolla con buen aceyte., y echar 
alli de el atun los pedazos 0d te parecie= 
re que son menester, y ahogalos muy bien, 
y sazonalo con tadas especias, y sal, y pon- 
les un poco de agua caliente, quanto se ba- 
fien , y échale un poco de verdura picada, y 
su agrio, y dexalo cocer un poco tapada la 
a, que sea medio-es tofado. 
ste pescado, aunque despues de salado 
tiene un poco de rancio, que algunas per- 
sonas no lo comen de buena gana, quando 
está fresco acabado de sacar del agua, tie- 
ne buen gusto, y se pueden hacer muchas 
cosas dél, como son pasteles, costradas, y 
Pe de salsa negra: y esto se. ha de 
mezclar de el atum de la hijada con lo de- 
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más , porque fuera de las hijadas, no tiene 
género de gordura. 


Costrada de atan, 


Para hacer una costrada, picarás de la 
carne magra del atun, y le pondrás un pos 
co de la hijada , en lugar de tocino, en la 
cantidad que te pareciere, y picandolo todo 
junto may bien. Tomarás un poquito de man- 
teca de vacas en un cacito, ó en una ca- 
zuela, y quando esté caliente pondrás alli el 
pescado picado, y lo perdigarás de manera 
que quede muy granijudo, como si fuera 
carne, y sazonalo con todas especias, y ca» 
nela, y zumo de limon, y. ponle unas pa- 
sas/de Corinto, y echale quatro, ó seis on- 
zas de azúcar, y ponle unos huevos crudos, 
cosa de quatro, y harás tu costrada con tres, 
ó quatro hojas debaxo, y dos encima, y un- 
talo con manteca, y azúcar raspado por en- 
cima, cuecela, y sirvela caliente. Y entjen: 
dese, que ha de ir sazonada de sal. 


Pastelon de atun. 


Para hacer un pastelon de atun con salsa 
negras has de perdigar el atun en las par- 
sillas, Ó -freirlo un poco con buena mante- 
ca de vacas, porque salga el atun un poco 
MIOrERO , y hacer tu pastelon de masa blan- 
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caz y en estando cocida la masa harás la 
salsa negra como está dicho en los pastelo- 
nes del javalí. Y advierte, que si la qui- 
sieres hacer de ciruelas, es muy buena. 

Para pescados has de tomar ciruelas pa- 
sas y y cocelas muy bien», y luego pasarlas 
por una estameña, y servirán de harina que- 
mida, y darán muy buen gusto de agrio: 
luego lo sazónarás (como está dicho) de to- 
das especias, y azúcar; y ha de venir 2 
quedar la salsa bien agridulce. Si quisieres 
hacer platos con esta salsa de ciruelas, pi- 
carás el pescado crudo con sus verduras, y 
lo sazonarás con todus especias, y: le pon= 
drás huevos, y armarás unos albendigones 
grandes, y largos; ó unos roscones, ó co- 
mo te pareciere, en unas torteras untadas 
con manteca de vacas, y pondráslas á co- 
cer con lumbre abaxo, y arriba: y quando 
estén cocidas ponles la salsa de las ciruelas, 
y sirvelas sobre revanadas de pan tostado, y 
echales la salsa por encima, y -esta salsa ha 
de llevar un poco de vino. 


Salpicon de atun. 


Este atun, despues de salado es muy bue- 
nó, si es de hijada; y gofdo, cocido, y 
hacer unas' revamadas de lo mas gordo, y de 
lo mas magro hacer un salpicon con su ce- 
bolla, y pondrás las revanadas gordas por las 
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orillas del plato, y el salpicon enmedio ; lue- 
go otras revanadas por encima, y ruedas de 
cebolla: y. luego -ponles :aceytes y vinagre 
por encima de todo. 


Atun lompreado. 


Este atun es bueno lampreado: cocerás el 
atun, y luego le freirás un poco con man= 
teca de vacas, y tomará un colorcito negro; 
y tendrás hecha la salsa negra con harina que- 
mada, como se hace pira los pastelones de 
carnes y la sazonarás com vino, y vinagre, 
y con dulce, y de todas especias. y cane- 
la: luego le pondrás el atun dentro, y un 
manogito de Aba y mejorana; y monda- 
rás unas almendras, y tostarás] y Ponselas 
dentro. 

Olla de atun. 

Este atun despues de salado, es muy bue- 
no para hacer una olla, que tenga el gus- 
to de la olla podrida de carne. Cocerás el 
atun, y luego lo freirás un poco á pedazos 
grandes, y tendrás caldo de garvanzos , y le 
echarás cogollos de berzas que estén bien per- 
digadas, y de todas las verduras, y sazo- 
narás con todas especias, y alcaravea , y frei- 
rás un poquito de harina que quede muy blan- 
ca, y echasela dentro, y sirvelo sobre una 
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sopa blanca, y servirás salsa de oruga con 
ella. | 

Escabeche de atun. 


Este atun fresco en escaveche lo podrás 
hacer lonjas de dos libras, y sazonar de sal, 
y lo asarás, y dexalo enfriar: y puedes ha- 
cer escabeche con su vino. y vinagre», €s- 
pecias, y un poco de hinojo, y asienta el 
atun en el barril, cebalo con escabeche, y 
tapalo; y de esta manera podrás hacer el 
sollo. 

Cazuela de lampreada. 


Ya se sabe, que la 'lamprea en cazue- 
la, Ó empanada. es lo mejor; y asi toma- 
rás la Jamprea despues de bien lavada, y 
quitada la hiel, que la tiene en la boca. Y 
la cortarás en tarazones , y asientala en un 
cazuela , echando allí un poco de cebolla fri- 
ta con buena manteca fresca, ó un poco de 
buen aceyte, y un poco de vino, y un po- 
quito de vinagre, y sazona con todas' espe- 
cias, y sal, y echale un poco de agua ca- 
liente quanto se bañe, y cueza mas de me- 
dia hora: y no será menester otra cosa» que 
ella echará de sí una salsilla un poco espe- 
sa, porque la lamprea nó ha menester mas 
salsa que la que echare de sí: el vi 
de ser tinto, si fuere posible. Si 
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hacer esta cazuela dulce biem podrás, ma 
yo tengo por mejor que no le lleve, 


Empanada de lampréa., 


Para empanar esta lampréa, la has de la- 
var muy bien, y raspale los dientes, y 
abrirla, y quitarle todo lo que tiene dentro, 
y quitarle la hiel, que está en la boca, y 
un nervio que tiene arrimado al lomo. por 
la parte de adentro, y darle dos, ó tres cu- 
chilladitas por el lomo, y arrollarle, y me- 
terla en un vaso de masa negra, y echar- 
le allí de todas especias, su sazon de sal, 
y una gota de vino, y cerrar tu pastel, y 
ella misma hará su salsa. Esta lampréa se 
come fria, y se empana en masa negra, por. 
que dure mas dias, porque si es para co- 
mer luego, bien se puede empanar en ma- 


'sa blanca. 


Lampréa asada. 


La lampréa si es acabada de sacar del 
agua la puedes limpiar, y espetarla en un 
asador enroscada, y ponla A asar, y ponla 
debaxo una pieza con un poco de agua , sal, 
pimienta, y nuez, y con lo que destilare 
de la lampréa se: hará una salsilla, y quan- 
do la lampréa esté asada, sacala enel pla- 
to, y echa la salsa por encima, y agrio 
de limon, ó naranja. 


Arte de Cocina, 
Lompréa en cecina. 


Las lampréas en cecina se han de echar en 
remojo, y las lavarás muy bien, y hacerlas 
pedazos , y freir un poco de cebolla con bue- 
na manteca de vacas, Óó buen aceyte, y sa- 
zonalo con tedas especias, y una gota de 
vinagre, y Un poco de vino tinto, luego 
quemarás un poco de harina, y desatala con 
agua, y ponsela de manera, que no sea 
mas de quanto se bañe, y cueza pocoá po- 
co cosa de media hora: sirvela sobre reva- 
nadas de pan tostado. 

A estas lampréas les podrás echar azúcar 
alguna vez; añadiendo algun poco de mas 
agrio, para que sea agridulce, porque de 
esta manera suele salir muy bueno. 


Xibiay calamares , y pulpo. 


Estos tres pescados hay, que casi tienen 
un natural, porque la xibia, y el calamar 
tienen una bolsa de una tinta muy negra; 
esta es menester quitarla con mucho tientos 
porque no se rompa, porque aunque la la- 
ven. en muchas aguas, nunca se le acabaría 
de quitar la tinta; y estos tres pescados , des- 
pues que. se hayan limpiado muy bien en 
entrando en el agua á cocer, nunca mas han 
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de salir. del agua caliente, porque se PON» 
drian muy duros, y muy crudos, 

Si quisiere hacer una cazuela, que es el 
mejor AR que tienen, en la misma agua 
ealiente los has de limpiar, porque son muy 
blancos. Despues de limpios, para hacerlos 
en cazuela, freirás la cebolla en la misma 
cazuela, y sacarás el pessado del agua ca- 
liente, y lo pondrás dentro de la cazuela, 
ahogalo alli, y sazonalo con sus especias, 
y verdura, y ponle agua caliente quanto se 
bañe, y no le pongas agrio hasta que lo 
quieras servir, porque son pescados que se 
encrudecen con mucha facilidad : y si los ade- 
rezan co cuydado, son muy tiernos, y blan- 
cos. El pulpo es un poco mas duro : este se 
sueie azotar, dando con él en una piedra, 
ó golpeandolo con un palos las cazuelas de 
estos pescados som buenas agridulces 


Je 
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Como se aderezan los caracoles. 


Los caracoles lo mas ordinario es adere- 
zarlos en potage. Tomaríás los car acoles, y los 
lavarás En much; as aguas; luego le pondrás 


en una vasija, que sea ancha, y te nga aguas 
ie 


y 


quanto se bañien bien: y esta pieza la pon- 
drás sobre la ro de manera que se va- 


ya calentando poco á poco, y ellos se irán 
saliendo de sus conchas , y se irán murien- 
do con todo el cuerpo fuera de ellas; y es" 
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tando muertos los: sacarás, y lavalos muy 
bien con sal, y con mas aguas, luego los 
pondrás á cocer con agua, y sal otros dos, 
Ó tres hervores, porque se les acabe de qui- 
tar la verdina que tienen, y buelvelos A sq 
car, y ponlos en el colador que se escur= 
ran: luego freirás cebolla con buen acoyte, 
y pondrás alli los caracoles , ' y los ahogarás 
muy bien, y echalos en su olla, y ponles 
agua caliente, y sal, y cuezan tres, Ó qua- 
tro horas; luego picarás verduras, y las ma- 
jarás con un poco de pan, como quien ha- 
ce carnero verde, sazomalo con todas espe- 
cias, com hinojo, y con un poco de tomillo 
salsero , y lo desatarás con el caldo de los 
caracoles: y si estuviere algo ralo, freirás 
un poquito de harina, y ponselo dentro: y 
si quisieres poner algum poco de ajo bien po- 
drás; y al tiempo de servirles poner un po- 
co de agrio, 
Caracoles rellenos. 


Saltearás los caracoles, como está dicho; 
en agua caliente, y luego los lavarás con 
sal, y despues con muchas aguas; y luego 
ponlos á cocer con agua, y sal, hasta que 
estén bien cocidos ; luego sacalos de las cas» 
caras, y quitales todo lo blando, que son las 
tripas, y vé guardando las conchas mejores , y 
mas blancas: despues que estén todos sacas 
dos, freirás un poco de cebolla Muy menu= 

R, 
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da con buena manteca de vacas luego pon 
alli los caracoles, que se alioguen bien ; lue- 
go maja unas verduras com un poco de pan 
bien mejedas, y sazona con todas especias 

] do e ; , 
y un poco de hinojo. y esta salsa pondrás 
sobre los caracoles, que se están ahogando 


con la cebolla, de manera , que sea la salsa 


corta , y cueza con los caracoles un poco; 
sazonalo de sal, y zumo de limon: luego 
irás tomando las conchas, y metiendo dos, 
Ó tres caracoles en cada una, y los irás com- 
poniendo en la tortera por su órden, arri= 
mados uños 4 otros que queden llenos de la 
salsa, y ponles lumbre abaxo, y arriba, y 
tuestense un poco: luego 'sacalos , y asien- 
talos en el plato, arrimando unos 4 otros 
sin revanada ninguna... Y ponles de la salsa 
por encimz. Y advierte, que á esta salsa se 
le puede poner ajos, y comino», si gustaren 
de él. 
Pastel de caracoles. 


Estos caracoles podrás cocer, como está 
dicho; luego sacalos de las conchas, y qui- 
tales lo blando, que son las tripas, y aho- 
galos con un poco de manteca, y. sazonalo 
con todas especias, y un poquito de verdu- 


cer de ellos un pastel, y podrás poner en 
este pastel algunas puntas de esparragos per- 
digadas» ó algunos riponces, cocidos primer 
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ro con agua, y sal; y quajarás este pastel 
con yemas de huevos, un poco de caldo de 
garvanzos, y su agrio de limon, ó un po- 
co de vinagre. Suelen ser muy buenos estos 
pasteles. 


Como se guisan las criadillas de tierra. 


Las criadillas de tierra se guisan de mus 
chas maneras en platillos. Cocerás las crja= 
dillas con agua,. y sal, y bien mondadas de 
las cascaras; y luego las abogarás con buen 
aceyte, y un poco de cebolla bien menuda; 
luego les pondrás caldo de garvanzos, Y S4= 
zonalo con todas especias, y un poquito de azafrán 
y verdura muy picada, y ponsela dentro, y 
cueza un poco: lo sazonarás de sal: y lue= 
go quajarás con unas yemas de huevos, y 
zumo de limon, ó vinagre; y sirvelas sobre 
revanadillas, ó en una cazuela. 


Otro platillo de criadillas de sierra, 


Cocerás las criadillas con agua, y sal, 
luego ahogalas con buen aceyte, y cebolla, 
como está dicho en las de atrás, y harás 
una salsa majándo de todas verduras, y un 
migajon de pan, que salga la salsa muy ver- 
de, como carnero verde, y sazona con to= 
das especias, y un poquito de cominos, y 
Un granito de ajo, y desatala con caldo de 
R a 
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garvanzos, Ó agua caliente, y un poquito 
de agrio de vinagre», y sazonalo de sal; lue- 
go la pondrás sobre las criadillas, y ponlas 
al fuego, les echarás dentro tres, ó quatro 
huevos crudos, que se escalfen alli hasta 
que estén durcs, y sirvelas sobre revanadi- 
las las criadillas , y los huevos todo junto, 
y ponles por encima un poco de agrio de 
limon, 6 naranja. 


Cazuela de criadillas de tierra. 


Estas criadillas puedes aderezar de qual- 
quier de estas maneras, que están dichas, que 
tengan pozo caldo, y ponlas en una cazue- 
la uajalas con huevos ue sean en 

Y J 5.750 
cantidad, y ponles un poco de pan rallado, 
y metelas en un horno que se quajen. Es- 
tas criadillas son buenas fritas en naranja, 
y pimienta: y si hubiere algunas huevas de 
algun pescado, frianse tambien, y las ser- 
virás con las criadillas., con pimienta y y 
naranja. 


Criadillas de tierra con huevos rebueltos. 


Las criadillas de tierra podrás freir, y lue- 
go batir una docena de huevos, y ponerles 
unos pocos de cominos, y sal, y eehar es- 
tos huevos sobre las criadillas, y hacer.hue- 
vos rebueltos; y si le quisieres echar un po- 
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eo de ajo, podrás, friendo primero los ajos 
en la manteca, ó aceyte de las criadillas, 
para que quede alli un poco de gusto. Y ad- 
vierte , que esto de ajo se ha de echar con 
mucha moderacion: y lo mejor es hacer pri- 
mero freir los pb y luego freir las cfia= 
dillas, y echar los-ajos á mal. Otras muchas 
maneras pudiera poner aqui, como son tcr- 
tas, y tostradas con su dulcé, mas fuera de 
las suertes, que van aquí escritas, no me 
contenta ninguna. 


Pastel de criadillas de tierra. 


Estas criadillas ahogadas, como está dicho 
atras, y sazonadas con todas especias, y sal, 
y un poquito de verdura, y metidas en un 
pastel; y en estando la masa cocida , podrás 
batir unas yemas de huevos, y un poco de 
caldo de garvanzos, y su agrio, y cebado 
el pastel él suele salir muy bueno; y si 
echares la mitad de criadillas, y la mitad 
de ostias frescas, seria muy buen pastel. Ema 
panadas son tambien buenas: y yá he dicho 
atras, como se han de hacer en empanadi-= 
llas, ó empanada Inglesa. Estas criadillas en 
platillo de muchos riponces, y quajadas con 
sus yemas de huevos, y zumo de limon, es 
muy buen platillo. Y advierte, que si echa- 
res riponces con las eriadillas] y las hostias 
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frescas y que dicen muy bien, y es un pas» 
tel muy regalado. 


Platillo de. cardo. 


Mondarás el cardo, y lo desvenarás lo 
mas que pudieres, y cuecelo con agua y sal, 
y luego añogalo com buena manteca de va. 
cas, y su cebolla menuda, y que esté bien 
ahogado , sazonalo de pimienta, nuez, y gen- 
gibre y y echale un poco de verdura picada, 
y agua caliente quanto se bañe, y cueza en 
cosa de barro; y si fuere cobre, sea bien 
estañado: y de que esté el cardo bien co- 
cido, echale un poco de leche, y cueza un 
poco , y quajalo con huevos, y si no quisie. 
res gastar huevos, calienta un poco de-man- 
teca , y frie en ella un poco de harina, de 
manera, que no se queme, sino que salga 
rala, y blanca; y quando ella hiciere unas 
empollitas, trastornala con la sarten dentro 
del platillo y yo tengo por mejor estos pla- 
tillos quajados con la harina, que con los 
huevos: y quando: sirvas el eardo, le podrás 
echar azúcar, y canela por encima. Y si qui- 
sieres hacer este platillo sin leche, sazonalo 
como está dicho en lo demás, y echale un 
poco de azafrán, y echale su dulce, y zu- 
mo de limon para que salga agridulcez el 
agrio sea poco, 
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Otro platillo de cardo, 


Mondarás el cardo, de mánera, que que- 
de lo mas tierno, aunque gastes mas cardos 
lo desvenarás mucho, y cuecelo con aguas 
y sal, hasta que esté bien cocido: luego aho- 
galo con manteca de vacas» sin ninguna Ce- 
bolla, y echale un poquito de agua y y un 
poquito de vino, y el zumo de medio limon, 
y media libra de asúcar, y sazona con pl- 
mienta, nuez, canela, y un poquito de V8r- 
picada, y una migaja de sal, y otra 
afrán, y cueza un poco: luego batirás 
diea y seis buevos con claras ¿ y €chales 
dentro ea el cacillo donde está el cardo, y 
echale por encima un poco de pan rallado 
ha 9 
$ $ a 
y pon el cacito al fuego com un poco de 
lumbre abaxo tapalo con su cobertera, 
9 ] 
ponle lumbre encima, y quajese de manera, 
que no se queme», y por la parte de arri“ 
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b3 

prom 


ba esté dorado3 luego sacalo sobre unas tot= 
rijas delgadas, y haz de manera, que salga 
y > e 2 A [3] 


este platillo entero, como está en el caci= 
rriba, y ponla por enci= 
a un poco de azúcar, y canela. 
Y advierte, que todos los platillos que 
tengo dicho, que se han de cocer con Mmán- 
teca de vacas, Ó buen aceytes se entiende 
en dia de carne ha de ser tocino en lu- 


llo, la flor ácia a 
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gar de la manteca, y caldo de carne en 
lugar de caldo de garvanzos, 


Pastel de cardos, 


Cocerás el cardo , como está dicho, y lue» 
go ahogalo con «manteca de Vacas, y sazo- 
nalo con sus especias; luego ponle un poco 
de leche, y una poquita de verdura, y un 
poquito de sal, y ahoguese muy bien, y le 
pondrás “mas leche, quanto fuere menester 
para el pastel , ó pasteles, y para cada uno 
seis onzas de azúcar: y quando estí el cardo 
cocido, sacalo con una espumadera, y dexa 
lo enfriar, y echalo en los pasteles con su 
manteca: y quando esté la masa cocida, ba» 
tirás huevos con claras, para cada pastel 
quatro, y lo dexarás con la leche en que se 
sazona el caldo, y henchirás los ¡pasteles de 
este leche, y quajense los pasteles descubier- 
tos; quando esten quajados, les podrás po- 
ner las ebberteras encima ; y si los quisieses 
servir abiertos, podrás perdigar primero los 
vasos de los pasteles; y podrás echar leche, 
y el cardo con los huevos. Y advierte, que 
quando ahogarás el cardo, ha de tener man- 
teca en cantidad: y si quisieres hacer este 
pastel sin leche, podrás henchir el pastel de 
solo cardo, y sazonado con especias , y su 
verdura, y su azúcar molido : y despues ce- 
barle con caldo de garvanzos, y yemas de 


Arte de Cocina, 27 $ 
huevos batidas; y en los pasteles que llevan 


leche, puedes ahogar el cardo, y echar la 
leche al quajar. 


Cebollas rellenas. 


Las cebollas cocidas, y ahogadas con man- 
teca de vacas, sazonadas de sal, y todas es- 
pecias; y servidas con queso rallado por en: 
cima, son -buenas. Las cebollas rellenas, to- 
marás dos, óÓ tres cebollas grardes para un 
plato, les cortarás el pezon, y las raices, 
y echalas á cocer: y quando esten medio 
cocidas, sacalas, y mete el dedo por enme- 
«dio, y sacarás el tallo de enmedio de la ce- 
bolla: y luego sacarás otra un poquito ma= 
yor: luego irás sacaudo todas las telas en- 
teras , de manera que cada una parezca una 
cebolla entera : luego pica las chicas, y frie- 
las con manteca, y un poco de verduras: 
luego echarás alli en la sarten seis, ú ocho 
huevos batidos , y lo rebolverás sobre la lum-= 
bre, hasta que esté bien seco: luego sacalo 
al tablero, y picalo muy bien» y echale 
queso rallado, que sea bueno: de yerva, que 
el de quajo no se ha de echar en cosa nin- 
guna que se haya de guisar si fuere posi- 
ble, y echarás otro tanto pau rallado como 
queso, y echale huevos crudos, hasta que el re= 
lleno esté un poco blando, y echale un po- 
co de azúcar , y sazoña con todas “especias, 
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y canela, y relieaa los cascos de las ceboa 
llas ,- y asientalas en una tortera untada con 
manteca, tapala con su cobertera, y ponla 
al fuego con lumbre abaxo, y 'arriba, se 
tostarán un poco, y se quejará el relleno, y 
harás una sopa dulce con azúcar, y canela, 
Y queso todo rebuélto , y se mojará con cala 
do de garvanzos, y media docena de yemas 
de huevos, y asienta las ceboltas encima de 
la sopa: luego echale un poco de manteca 
de vacas bien caliente por encima, y que- 
so rallado; pon esta sopa dentro en un hor- 
nO, para que se quaje, y tome color el 
queso rallado, que vá' por encia. 


Como se aderezan las arpas. 


Las carpas para ser buenas, han de ve 
nir vivas á la cocina. Estas no se han de 
escamar , sino abrirlas por un lado como le- 
chon, y sacarles las tripas, y la bil: y 
si tuvieren' muchas huevas, sacalas, y echa 
estas carpas en vinagre, que se mojen bien, 
y velas bolviendo, que se mojen por todos 
cabos, y se pondrán muy azules, y pon el 
cazo al fuego con agua, sal, y alguna ce- 
bolla, y peregil en rama: y quando esté co- 
ciendo , echa las carpas» y el vinagre todo 
junto en el cazo en que estaba, y tapa el 
(220, y quando estén cocidas, sirvelas ccn 
vinagre , ramas de peregil, y pimienta. Es- 
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tas carpas han de salir muy azules , porque 
parecen asi muy bien. 


Sopa de carpas» 


Escamarás las carpas, y lavarás muy bien, 
abrelas por la barriga, y sacarás las tripas» 
y la hiel, guarda las huevas, el higado , y 
la: sangre que tuvieren dentro: luego parti— 
rás estas carpas por medio, desde la cola'4 
la cabeza, y harásla pedazos, que. estarán 
corriendo sangre, y asientalas en un cacillo 
asi sin lavar, porque -se aproveche la san- 
gre : luego corta cantidad de cebolla larga, 
y echala por encima de los pedazos de la 
carpa asi cruda sin freir, sazona de sal, y 
especias, y echale un poco de vino tinto, 
y vinagre, que estén un poco agrias, y Un 
poco de agua quanto se bañen, y echa alli 
las huevas, y el higado: luego pon al fue- 
go una sarten con manteca de vacas, y de- 
xala calentar tauto, hasta que se queme» y 
se ponga bien negra y asi caliente como 
está, la echarás por encima de las carpas, 
y ponlas á cocer á mucha furia, hasta que 
se apure: y con solo esto se hará una sal» 
silla negra, y travada, que parecerá que se 
le echó pan tostado, ó harina quemada. Sir- 
vela sobre revanadas de pan tostado, y echa- 
la con el mismo cacito en el plato, por- 


que no se han de rebolver: si tuvieres mas 
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de un plato, procura que cada plato se ha. 
ga de por sí, si fuere posible. Estas carpas 
hechas pedazos, y fritas, y asentadas sobra 
una. sopilla de pan tostado: y luezo tomar 
en un; plato un poco de manteca fresca en 
pella, un poco de vinagre bien aguado, y 
pimienta, gengibre, y nuez, y pongase 4 
calentar sobre brasas: y quando la manteca 
esté derretida, y la-salsa está blanda, echa. 
la por encima de las carpas, de manera, 
que ande bien bañada la sopa. Esta se lla 
ma salsa de broguete: y si cocieses unos es. 
parragos, y luego freirlos, y asentarlos en- 
tre las carpas, y la sopa, suele salir muy 
buen plato. Si echases dulce A la sopa de 
las carpas, estarán buenas. 


Pastel embote de carpas. 


Tomarás dos carpas grandes, porque de 
chicas no se puede hacef este plato, y las 
desollarás , y descarnarás toda la carne que 
pudieres , dexando quedar el espinazo, y las 
costillas, y todas las espinas grandes, y pis 
carás esta carne muy picada: luego ahogarás 
un poco de cebolla muy menuda, con man- 
teca de vacas, echarás alli la carne de las 
carpas , y la perdigarás rebolviendo cou un 
cucharon, y vendrá 4 quedar granijuda, que 
parecerá carne de pechugá de ave, y sazo- 
na de todas especias ) y un poquito de ver- 
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dura picada. y sal, y echale un poco de 
agua caliente quanto se baño, y cueza un 
poco: y luego quajalo con yemas de huevos 
batidas, y zumo de limon, y tendrás las 
cabezas de las carpas cocidas en un cocimien- 
to de agua, sal, y vinagre, y pondrás es" 
tas cabezas en el plato, sobre revanadillas 
de pan, y -echarás el pastel embote al re- 
dedor, porque se eche de ver que es de 
carpas, que en el gusto parecerá de carne, 


si la manteca es buena. 
Unas albondiguillas de carpas. 


Descarnarás las carpas, como está dicho, 
y picarás la carne cruda, y le pondrás me- 
dia docena de yemas de huevos, y un po- 
quito de pan rallado, y sazonalo con pimien- 
ta, nuez, gengibre, y sal; y tendrás cal- 
do sazonado con muy buena manteca de va- 
cas, y harás tus albondiguillas quando las 
quisieres servirz y tendrás las cabezas de las 
carpas cocidas , y asiertalas en el plato, y pon 
las albondiguillas al rededor: y entiendo que 
son mejores que de ningun pescado; porque 
este pescado no tiene ningun género de 
humos 
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Como se puede freir, asar, y cocer un peso 
cado todo en un tiempo, sin 
partirlo, 


No soy amigo de escribir platos fautasti- 
cos, mas con todo-eso quiero poner aqui co: 
mo se puede cocer, freir, y asar un pesca- 
do entero todo en un tiempo. Tomarás la car- 
pa, ó tenca, Ó barbo, ú otro qualquiera 
pescado , que sea un poco largo, y lo es= 
petarás en un asador, despues de bien lim- 
pio, y escamado., harás la abertura muy 
pequeña: y el asador ha .de entrar por la 
cola, y ha de salir por la cabezay luego 
tomarás unas sedeñas, ó lino rastrallado, y 
le pondrás sal en un pedazo de la cola; lue: 
go embuelve aquel pedazo con las sedeñas 
y mojalas por encima con aceyte, que que- 
den bien empanadas; luego tomarás otras se- 
deñas, y las pondrás anchas, pon allí pe- 
regil en rama, y cebolla cortada, y sal, y 
embuelve la cabeza hasta las alas con aque- 
las sedeñas, de manera, que las cebollas, y 
el peregil queden arrimadas A la cabeza, y 
moja estas sedeñas con ¿pua, y harás un co- 
cimiento de agua, sal, y vinagre; moja las 
sedeñas muy bien, y acomodalas, porque no 
; es menester atarlas con ningun hilo, que ellas 
do se pegan muy bien; luego has de poner este 
| cocimiento sobre un poco de lumbre, de ma- 
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nera, qur esté cociendo, y en otra cazuela 
un poco de aceytes que esté tambien: muy 
esliente el lado del asador: has de poner 4 
asar el pesecsdo, y has de ir echando de 
aquel cocimiento por encima de las sedeñas, 
que están en la cabeza, de manera, que nun- 
ca se venga Á secar, y el pedazo de en- 
medio ha de estár descubierto, y has de te- 
ner un poco de aceyte en otra vasija con un 
poco de sal, y un pcquito de ajo, y una 
gota de agua, y un poco de oregano moli- 
do, y una gota de vinagre, y haslo de ir 
untando com unas plumas; y el tarazon de 
enmedio viene á ser asado; Ja otra vasiga 
de la cola has de tener sola con aceyte bien 
caliente; y de quando en quando le has de 
ir echando de este aceste caliente por en 
cima de las sedeñas de la colas porque de 
esta manera se freirá como si se freyera en 
la sarten; y la parte de la cabeza se coce- 
rá, como si se cociera em un cazo. y Ven- 
drá A estár frito, cocido, y asado, todo en 
un tiempo. Ahora sacarás el pez del asador 
en una pieza llara, Óó' en un plato grande, 
y cortarás las sedeñas con las tijeras muy su- 
tiilmente , porque no se deshaga la cabeza, que 
lo otro bien tieso estará, y despues de qui- 
tadas todas las sedeñas, asientelo en un pla- 
to grande, y quedará la cabeza ten natu- 
ralmente cocida, y azúl, como si se cocie- 
ra 2n su cocimiento, y lo demáss quedará 
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asado, y frito. Ahora pondrás tres salserillas 
en el plato con tres salsas: á la parte de la 
cabeza pondrás peregil, que tenga yervabue- 
na , pimienta, y un poco de aceyte, y en 
la de enmedio pondrás una salserilla con una 
salsa, al modo de ajopollo, mezclado con 
un poquito del adobo con que se asó el pes. 
cado, y en la de la cola pondrás un poco 
de escabeche muy bien hecho; y con esto se- 
rá el pescado frito, cocido, y asado con sus 
salsas. 


Como se guisan las anguilas, 


Las anguilas es un pescado, que se tiene: 
alguna sospecha de que no es muy sano, y 
asi siempre se acostumbra echarle un poco de 
ajo: eso queda al alvedrio del Oficial, ó 
al gusto del señor; lo mas ordinario es co- 
merlas asadas: y para esto es necesario ha: 
cerlas trozos despues de desolladas , y abier- 
tas, y echalas en adobo de agua, sal, y 
oregano molido, y. un poco de vinagre; y 
digo el oregano molido, porque a los ado- 
bos siempre se ha de moler el oregano con 
la sal gorda, que de otra manera no toma- 
rán bien el gusto. Estarán las anguilas en 
adobo un par de horas; luego las -asarás en 
las parrillas, y sirvelas con un poco de ado- 
bo, zumo de limon, y un poco de pimien- 
ta. Tambien las podrás seryir con “n poco 
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de ajopollo. Y si las hubieres de freir, las 
has de echar tambien en adobo, como está 
dicho , y ha de ser el adobo un poco mas 
fuerte , porque despues no ha de llevar mas 
de un poco de zumo de naranja por encima, 
y un poco de pimienta, 


Cazuela de anguilas. 


Las anguilas tambien son buenas en cazue- 
la haciendolas trozos, y ahogandolas con buen 
aceytes y cebolla menuda, y luego echale. 
agua caliente quanto se bañen, y luego ma- 
jar un poco de verdura cón un migajoncillo 
de pan, y echalo en la cazuela, y sezona 
con todas especias, y su agrio. Estas ca- 
zuelas comen algunos agridulces, y son muy 
buenas. 


Enguilos de pan. 


Estas. enguilas son muy buenas empana- 
das , enroscadas como lampréas, y dados unos 
cortes por los lomos, porque suelen romper 
la masa del pastel. A estas no es menester 
echar mas de sal, y pimienta, y unas ra- 
xitas de un grano de ajo. Y advierte, que 
para empanar pescados no es menester otra 
especia que pimienta, y sal, sino es para 
las lampreas; ó si quisieres empanar algun 
pescado que no tenga espinas, y le quisie- 
ras echar salsa negra, ú otra salsa de otra 


S 
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manera: en tal caso podrás sazonar con tos 
das especias; mas para empanadas secas, no 
nester mas de sal, y pimienta. 

Un barbo estofado. 

El barbo si es fresco, lo mejor es comer. 
lo cocidos mas para diferenciar se hace de 
otras mancras. Escamarás el barbo y abrelo, 
y echa a mal las tripas, y la hiel, y guar- 
da el higado, y las huevas, y harás el pez 
pedazos, y echaloen una olla, y echale un 
poco de viao tinto'y un poco de Vinagre , pi- 
mienta, nuez, sal, y un poquito de agua, 
que apenas se bañe el pescado, y echa las 
huevas dentro, y un poco de cebolla ente- 
ras) y un poco de manteea de vacas fresca: 
luego pondrás un borde de masa en la olla, 
ponle encima una escudilla Jlena de agua 
e se ajuste con la masa, y pon la olla 
sobre el rescoldo, y cueza allí media hora, 
Ó más», y hallarás el pescado estofado con, 
uña, salsilla muy Buena, y echa la cebolla 
fuera , y sirvelo sobre revanadas tostadas. 


Baibos en morela. 


Escamarás los barbos, Ó carpas, ú otro 
qualquier pescado que sea grande, porque 
de ninguno que sea chico, no se hace bien: 
harás los barbos pedazos ahogarás cebo- 

: P . 


En na 

j O de Vinagre», 
1 e e 

de todas especias, y aal, y un manojo d 


yervas del jardin, y agua quanto se bañen 


S 3 
y desatarás un poco de harina quemada, y 
con todo este recado lo pondrás á cocer A 


mueha furia, y no cueza mas de media ho- 


ras ántes ménos que mas: esta moreta se sue- 
le: hacer, como está dicho , y se le añade 


azúcar y cauela en la misma salsa, mas yo 
me atengo'áa la agria. Estos bárbos grandes 
son buen: Os cortados en 0 y echados en 


adobo de se 


lo, > as par rillas, y 
sirvelos con un poquito del adobo, ó zumo 
de limon, 6 naranja. 

besugos en escabeche al uso de Portugal. 


Los besugos de ninguna manera son tan 
buenos como cocidos con pimienta, y naran 

ja; con todo se comen asados, en cazuela, 
y empanados. Una manera de escabechar be- 
sugos pondré aquí, que quizá no la habrás 
visto. Has de escamar los besugos y hacer- 
los. trozos, si no los quieres freir enteros, 
tomarás el zumo de una docena de e naranjas 
agrías, que sean buenas, y le echarás-en- 
cima media azumbre de vinagre, y un quar- 
tillo de agua, y un poco de sal, pimienta, 
Sa 
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clavo, y gengibre, y un poco de azafrán; 
pon este escabeche en una cazuela de bar. 
ro) Ó una pieza de plata donde esté calien- 
te, no cueza, y ponte á freir los besn- 
gos; y en estando fritos, velos sacando del 
aceyte: y asi como salen de la sarten, Cay= 
gan en el escabeche, que se cubran todos, 
y luego secalos presto en un plato, y tapa- 
los con otro, de manera que estén bien ajus- 
tados, y dexalo estár asi hasta que tengas 
otra sartenada frita, y entonces desembaraza 
los platos, para echar los otros, y harás otro 
tanto com ellos, como con los primeros, Es= 
tos besugos, si los sirves calientes, con un 
poco del mismo escabeche. son muy buenos: 
y si los quisieres tener asi secos, con solo 
aquel poco que estubieron en el escabyelie, 
les hallarás tanto gusto, como si hubiera an 
mes que estaban en él, y los puedes llevar 
muchas leguas en una banasta, 6 cesta , en- 
tre unas pajas de centeno, y está mucho mas 
tierno, que el otro escabeche ordinario. 


Sardinas rellenas de escabeche, 


Tomarás sardinas frescas, Ó á lo ménos 
que sean frescales, escamalas, y quitales las 
agallas , que no les quede mas de el testuz: 
luego abrelas por medio hasta la cola, ar- 
rimando el cuchillo á la espina del lomo: lue- 
go saca la espina del lomo teda, dexando el 
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testuz de la cabeza, y velas quitando unas 
raspillas que tienen en las hijadas, y sino 
son frescas del todo, ponlas asi abiertas en 
remojo, lo que te pareciere. Y advierte, que 
no han de estár abiertas por el lomo, sino 
por la barriga; luego pondrás á cocer para 
doce sardinas, seis, Ó siete huevos duros, y 
los mondarás, y "los pondrás en el aimirez 
con clara, y todo, y majalos bien, estén co- 
mo esponja, que no se conozca la yema de 
la claraz luego sazonalo con todas especias, 
y un poco de cilantro : y si quisieres poner 
un poquito de. comino, podrás, como quien 
sazona uns morcillaz echale un poco de sal, 
y cosa de dos, 6 tres huevos crudos , de ma- 


go cerrarla, que buelva A estár en la mis- 
ma forma de sardina, y aunqse no llegue q 
juntar, bien por la barriga, por el relleno, 
no importa, porque no se abrirá; luego ba- 
tirás otros tres, Ó quatro huevos, y rebo- 
sarás estas sardinas, y frielas en buen acey- 
te; y despues que las tengas fritas, harás 
un escabeche con vinagre, agua, especias, 
azafrán, y dulce de miel, Ó azúcar, y lo 
cocerás , espumalo, y dexalo enfriar, y pon 
las sardinas en una olla con algunas ruedas 
de limon, y pon el escabeche encima, y las 
puedes guardar un mes, Ó cerca del: y si 


las quisicres biar fueras p 
escabeche de los besugos á la Portu 
mucho zumo de naranjas: y quando $e aca- 
a de freir, pasalas por el escabeche, y 

ofalas entre los platos, como los besugos; 
y asi se, podráa embiar fuera en seco, en 
alguna olla, ó cesta. 


Como se gnisan las lengostas 


de 


Las la ADSOStas se con 


cimiento de agua, sal, 


está dentro en la co acha Mayor y di 


cen y Que 


son los sesos. Esta concha, deipá que ha- 
ya cocido la une y con una la 
p $ 14 

desharás un poco de aquellos ses: ó, ponerles 


0 


un poco de vino dentro y UN 


mo - de limon , y una mig 
sobre las parrillas, que 
esta manera son de buen 
más  tuetanos se comen 
con pimienta, y naranja. 


Langosta rellena, 


Si quisieres rellenar la concha de la lan- 
2 > 2 . ER ES 
gosta y harás un relleno con los mismos S€508, 


. 


y Un poco de la cola picada, que 


] qUe es carne 
muy blanca, Freirás un poco de cebolla con 
un poco de manteca de vacas, y echarás alli 
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la carne piceda de la cola, y 1 
le darás una buelta en lz sarten: 3 
le huayos erudos , y los freirás hasta que 


tén secos, y echale: un poquito de y yaa: 


nd 


na, y sacalo al tablero , y picalo tod 0 
echale un poquito de pan rallado, y huevos 


crudos hasta y esté un poco oe y s 
zona con todas especias, y echale 
Corinto , si las hubiere, y un poco ES Zu—= 
mo de limon, é hinche lz concha de este 
relleno, y ponle dentro de un hornillo so- 
bre un poquito de masa, porque no se tras- 
LerO > y ponle lumbre debaxo, y arriba, y 

quajará : luego harás una sopilla, y pon- 
drás la concha rellena en medio, y pondrás 
al rededor las piernas con sus conchas y por- 
que gustan los sefiores de partirlas , y estas 
tendrás en su «ocimiento calientes, hasta que 
se hayan de poner en el plato: y tambien po- 
| ] poco de la carne de la cola 
al rededer de la concha, porque es earne 
muy blanca, aunque es muy poco dura; de 
Ja cola podrás hacer pasteles, y pastel em- 
bote, y otros qualesquier platillos, como ten- 
go dicho en el sollo, y en las carpas , y los 
tuetanos de las piernas pondrás como cañas 
de vaez. De esta carne de la cola de las 
langostas y se puede hacer manjar blanco, por- 
ue tiene hebra, por la cuenta del de cart. 


ne 
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Como se aderezan los cangrejos. 


Los cangrejos grandes, que algunas veces 
son mayores que langostasy tambien se ade. 
rezan, echandoles dentro %un poco de vino, 
pimienta» nuez, y un poco de manteca fres. 
Ca, y zumo de limon; se pone sobre las par- 
rillas 4 éstofar: y entiendese que ha de es. 
tár cocido - primero, Este cangrejo se puede 
rellenar como langosta, y poner las piernas 
al rededor: los cangrejos pequeños se han 
de estofar vivos, con aguas sel, vino, y un 
poquito de vinagre, y pimienta;z y. los seño. 
res gustan de partirlos com los dientes , y 


Ma 


Chupar los tuetanos, 
Como se aderezan los ostiones, 


Tomarás los ostiones mayores, y lava las 
conchas muy bien, y abrelas con la punta 
de un cuchillo, porqué son muy fuertes de 
abrir,' mas si metes la puntilla del cuchillo, 
y llegares á herir en el ostion, luego se abri- 
rá la concha con mucha facilidad; luego los 
descarnarás y y pondrás en las conchas mas 
hondas dos, ó tres ostiones en cada una, yy 
ponlos sobre las parrillas; y pondrás en ca-” 
da uno un poquito de manteca de vacas fres- 
ca en pella, y un poquito de salpimienta , y 
ellas se ahogarán allí, y las bolverás para 
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que se ahoguen de la otra parles y les echa- 
rás encima un poco de zumo de paranja, Ó 
limon y han de ir caliertes á la mesa en 
las mismas conchas. De esta manera son me- 
jores que de otra ninguna, 


Pastel de ostiunes. 


De estos ostiones frescos podrás hacer bue- 
nos pasteles, ahogardolos con buena mante- 
ca de vacas, y sazonandolos con todas es- 
pecias, un poquito de verdura, y sal, y de 
que estén cocidos los pasteles, cebarios con 
huevos y agrio. Tambiem son buenos para 
rellenar pollos, óé capones » ahogandolos, y 
sazonandolos con todas especias, y rellenar 
los pollos sin otra cosa ninguna: y si qui- 
sieres hacer un relleno de pollos, ó capones 
de carne; despucs de hecho, pondrás en él 
ostiones enteros, porque estos de qualquier 
manera que vayan han de ir enteros. En em- 
panadas Inglesas son muy buenos , ahogando- 
los, y sazonandolos con todas especias, y un 
poco de verdura: y si hubiere criadillas de 
tierra que mezclar con ellos, son muy bue- 
nos. Estos ostiones fritos con naranjas, y pi- 
mienta, tambien son buenos. 


RS A is 


.. 
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Como se aderezan los Mariscos, 


ER z an? y a Ed ? 

Estos pescadillos de conchas. que: se lla. 
man mariscos, como son' los cangrejos 
sebres, gambaros, ala y otros muchos, 
todos son buenos cocidos con agua, sal, y 
pimienta, porque es mucho gusto descascar. 


los, y comer los tuetanos 5 y descascando 


nes) y Otros muchos que hay, son buenos 
ahogados con su manteca, y cebolla, y sa- 
zonando con todas especias, y aderezandolos 
en su egauela, esharás su verdura picada, y 
su agrio de limon, y agráx, sazonandolo de 
sal, son muy buenas eazuelas, $ fritos con 
naranja, y pimienta son buenos, 


Ranas. 


Estas ranas, ya se sabe que su comer 
mas ordinario es ser fritas con naranja, y 
pimienta: y tambien se hacen buenas albon- 
tiguillas de ellas, quitando los huesos, y 
picando la carne de las piernas, porque no 
tienen otra, y sazonando con todas especias, 
y echarle un poquito de pan rallado, y le 
echarás yemas de huevos erudos, y sazona 
de sal, y tendrás aparejado caldo de gar-. 
vanzos eon buena manteca. y harás tus al- 


sí ieniiao 5 fo 2 á É e  ane las 
bondiguillas un quarto de hora ántes que las 


endo 


hayas de servir, y quajalas con sus yemas 
de huevos, y agrio de limon. Tambien son 
buenas estas ranas abogadas con buena man- 
teca, y cebolla menuda, y luego hacer una 
salsa , como carnero. verde: 


De estas ranas podrés hace 
las ahogarás con un poco de manteca fres- 
ca, y les ecliarás encima un poco de agúa 
caliente , y un poquito de verdura, y sal, : 
dén un hervor; luego sacalas con la espuma- 
dera , y sazonalas con todas espec y sal, 
y metelas en el vaso con un poco de mar 
de vacas: y quando esté cocido, batirás unas 
yemas de huevos con zumo de limon, y pon 
del caldo adonde se han perdigado las ramas, 
y ceba tu pastel, y quajese, y de esta misma 


i 


nianera se han de sazonar para empanadas 
Inglesas de ramas, ahogando estas ranas con 
su manteca, y cebolla; 'se les puedes poner 
de todas especias, y un poquito de vino, y 
un poco de agrio, y estofarlas, 

Destas ranas se hace muy buen /manjar 
blanco, perdigando las ranas en agua», que 
den un par de herbores, y quitarles unas ve- 
nillas negras que tienen; y luego tomarás can- 
tidad destas ranas, como de pechuga, y me- 
dia de gallina, y las desharás con los dedos 
muy blandamente , porque son muy tiernas; 
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y luego batirlas con un poquito de leche con 
el cucharon de manjar blanco s Y ponerle la 


harina del arroz, por la cuenta del man- 
jar blanco de carne. 


Pasteles de pies de puerco, 


Cocerás los pies de puerco, y luego les 
quitarás los huesos grandes, y los rebozarás 
con huevos, y frianse, y picarás un “poco 
de tocino gordo, y sasonarás los pies con 
todas especias, Y pondrás un poco del toci» 
no picado, y asentarás los pies en el pas= 
tel, y pondrás otro poco de tocizo por en- 
cima , y cierra tu pastel: quando esté coci- 
do, batirés quatro huevos eon claras, y le 
pondrás leche, lo que fuera menester llenar 
el pastel, y le pondrás un quarteren de azu- 
car molido, y lo mexclarás todo, y cebarás el 
pastel y dexalo quajar , y sirvelo así caliente: 
y si tubieres buena manteca fresca, bien la 
podrás poner en lugar del “tocino picado. 

Cazuela de pies de puerco. 

Estos pies de puerco los podrás hacer en 
cazuela, untandola com manteca de vacas» Ó 
tocino gordo picado, y sazoma los pies con 
todas especias; luego tomarás quatro ó seis 
huevos, y batelos muy bien, y ponles leche 
lo que fuere menester para henchir la ca- 
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zuela, y ponle quatro ó seis onzas de, azu-= 
car, y un poco de canela, y asienta los pies 
rebozados en la cazuela, y ponle los hue- 
vos y la leche sobre los pies de puerco, de 
nanera que esté bien mezclado, y echales 
su manteca fresca por encima, y metela en 
el horno á quajar. Y advierte, que en es- 
ta cazuela de pies de puerco, y en el pas- 
el atrás escrito, podras echar unos pocos de 
piñones majados, y rebueltos con la leche, y 
los huevos le dán muy buea gusto; y es- 
to que digo de echarie quatro, Ó seis on- 
zas de azúcar, se entiende para un pastel 
mediano, que si fuese para un pastelon gran- 
de, seria menester media libra. Esto se que- 
da al alvedrio del Ofñcial. 


=— 


Cazuela verde de pies de Puerco 

Cocerás, y rebozarás los pies de puerco, 
como está dicho en los servicios de atrás, y 
los asentarás en la cazuela : luego picarás ver= 
dura, y la majarás con el almirez con un 
migajon de pan muy majado, como para sal- 
sa de peregil, y lo desataras con un poco 
de vinagre, y agua caliente: luego freirás 
un poco de tocino en dados muy menudo, 
y un poco de cebolla, y sazona con todas es- 
pecias, y canela, y echale quatro ó seis 
onzas de ázucar, de manera que esté bien 
agridulce, luego ponle á cocer trayendolo á 
ena mano con el cucharon, y dando dos 
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3 Nacer con le. 
che de los piñones; y quando sacares la le 
che de los pifñone 


3 


piñones (si fuere. posible ) sa. 
"cala con otra: leche de cabras, y si no ses 


A 
te 
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con agua 3 y en sacando la leche aquel oru. 
go que queda de los piñones , la mitad de 
ello tornarás á echar con la leche. y lo: 
huevos para quajar el pastel, 6 cazuela, por. 
que el orugo de los piñones, no es seque- 


rón, como él de las almendras , antes es muy 
blando, y dá muy buen gusto; y con esto 


quedará el pastel muy bien quaxado, y sa- 
brá á los piñones, 


Pasteles de piñones, y huevos mexidos. 


Majarás una libra de piñones remojados, 


€ irás echando unas gotas de leche de ca- 


bras en el almirez, y quando estubieren bien 
majados los piñones, desatarlos con la leche 
de cabras cosa de media azumbre: luego ba- 
tirás media docena de huevos, y lo mez- 
clarás todo, luego le pondrás cosa de seis 
onzas de azucar, y una migaja de sal, lue- 
go harás gubiletes de masa llana un poco 
anchos, y no muy altos, y perdigalos en 
el horno, poniendoles una migaja de mante- 
ca á cada uno», y picalos con la punta del 
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cuchillo en el suelo, porque no hagan em- 
pollas : y estando tiesos ponles del batido , de 
manera que les falte una pulgada para hen= 
chirse: luego tendrás docena y media de hue- 
vos hilados, y alguna caña de vaca en tro- 
zos, y con esto acabarás de henchir los gu- 
biletes , que luego subirá batido, y se mez- 
clará con los huevos , y' las cañas, ponlos á 
cocer, que ellos subirán Una pulgada cada 
uno por encima del borde, y no bolverán á 
baxar. 

Es un plato, que parece muy bien: y si 
quisieres esprimir la leche de los pifionss 
quitarle la mitad del orugo de los piñones, 
bien podrás, que con el demás recado qua 
jará muy bien: y. con este recado harás echo 
ó diez pasteles de los que tengo dicho 
parecen muy bien en las meriendas. 
quiero tratar un poco de algunas maneras de 
huevos. 
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Harés almibar. de una libra de azúcar» y 
tomarás dos docenas de yemas de huevos», y 
los batirás muy bienz y luego los echarás 
en una punta de estameña», ó servilleta, y 
los apretarás, y colarán todos, y quedarán 
en la servilleta las telillas de los huevos, y 
las galladuras; y luego tomarás una cucha- 
pH que ala mas de un agujero, y pon- 
drás el azúcar sobre buena lumbre, que al- 


Dd e 
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ce de hervor, y echarás de las yemas ha. 
tidas en' la cucharita, € irás echando sobre 
el azúcar, andando al rededor siempre por 
encima del hervor del azúcar, porque no se 
pegue la una hebra con la Otra, y que sal- 
ga muy delgado,- y harás una madexilla que 
parezca seda, y haris tres, 6 quatro de ellas: 
y luego tomarás unas revanadillas de pan, y 
armarás un plato, y si sobrare algun almi- 
bar, lo echarás por encima, porque se mo- 
jen las revanadas, y si no tuvieres cuchari- 
ta de agujero, con un cascaron de huevo lo 
podrás hacer, y sino con un pucberito chia 
quito , agujerado por el suelo, se hace muy 
bien. Y si alguno dixere, que sin tantas di- 
ligencias los podrás hacer, bien lo Creo; mas 
como los que yo hago no los hará, si no 
lo hace de esta manera. Si tnvieres muchos 
platos de huevos hilados, que hacer, claro 
está que no los estarian haciendo con un caso 
caron de huevo, sino que tomarás una cu- 
chara espumadera, y Otra cerrada, y seis, 
ú ocho libras de azúcar en almibar: y asi, 
quando estuviere en punto lo pondrás sobre 
unas trevedes que tengan buena lumbre, é 
irás echando con la cuchara cerrada sobre 
la espumadera, y trayendolo por el hervor 
del azúcar al rededor apriesa., se harán muy 
buenos huevos hilados; mas con todo eso se- 
rán como hilo, ó seda. Para armar estos pla- 
tos de hueyos hilados, para que levanten, y 
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se puedan deshilar, harás unas ojuelas muy 
delgadas, y armarás el plato sobre ellas, ó 
harás una madeja muy grande, que vayan en 
ella todos los huevos que tocan á un plato, 
y asientalos sobre las ojuelas, enmedio pon- 
drás algunas guindas conservas, y algunas 
cermeñas , ú otras conservillas menudas. 


Otro plato de huevos hilados, 


Harás huevos hilados, de la manera que > 


está dicho atrás, y harás unas parrillas de 
pasta de mazapan, y las cocerás sobre un 
pliego de papel polvoreado de harina: han- 
se de cocer estas parrillas al horno, y pon 
los pies ácia arriba, y asientalas sobre los 
huevos hilados, y sacarás las hebras de los 
huevos por entre de las varillas de las par- 
rillas , parecerán llamas de fuego, y del ma- 
zapan que te sobró, á la mitad dél, le echas 
rás unos polvos de sandalo, que es un palo 
de la India escofinado, que se halla en las 
boticas , y pondráse colorado. Luego harás dós 
rollitos' de mazapan blancos, y otros dos de 
colorado , y pon: uno blanco debaxo», y otro 
colorado encima; luego otro blanco , luego 
otro colorado: luego los apartarás un poco, 
que no se peguen unos con Otr0sy y que- 
den de ancho de dedo y medio, y cortarás 
destos rollitos al traves, y saldrán unos tor= 
reznillos, Ó cosas que lo parezcan, y estos 
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cocerás, como cociste las parrillas: luego asien. 
talos sobre las mismas parrillas, y parecerá 
tocino que se está asando: luego toma unas 
revanadas de pan tostadas, y remojadas en 
vino, y conservadas em azúcar de: las que 
están escritas atrás, y compondrás el plato a 
la redonda, y parecerán revanadillas de dia- 
citron. Este plato parece muy bien, porque 
todo lo| que lleva es otra cosa de lo que 
significa. Y si otro dia quisieres adornar al- 
gun plato con unos huevos cocidos duros, que 
no sean huevos, sacarás leche de almendras, 
y echale su azúcar, y cuecela como almen- 
drada , y tema un poco de colapege derreti- 
da, y echala dentro en la almendreda: lue- 
go tomarás unos cascarones de huevos muy 
limpios, y asientalos sobre un poco de sal, 
y les tendrás hecho un agugero, que sea 
pequeño, por donde habrás sacado lo que tie- 
ne el huevo dentro, tan ancho como una 
avellana mondada, é hinchelo desta almen- 
drada , y dexalo quajar: luego tomarás pe- 
lotillas de mazapan, que tengan un poco de 
azafrán , y una yema de huevos, y hase de 
cocer en un cacillo: y luego hacer las pe- 
lotillas, y metelas en los cascarones, que 
vengan á quedar en medio del huevo luego 
derrite la almendrada, de manera que no es- 
té caliente, ni tibiá, no mas de quanto ro 
esté quajada, y luego acaba de henchir lo3 
cascarones, y dexalos helar, y despues de 
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helados les podrás quitar las cascaras 3 y aun- 
que los tepga una persona em la mano, si no 
los prueba, es imposible conocer que no son 
huevos 3 y si los prueba es una almendrada 
muy buena. Estos son para adornar algunos 
platos, y para hacer burla. Advierte, que 
quando echares la yema del huevo al maza- 
pan, se le ha de dar una vueltecilla para- 
que se cueza la yemaz y luego sacarlo asi 
caliente, y hacer las pelotillas: el punto del 
almibar ha de ser mojando el dedo, y que 
haga un hilo. 


Plato de huevos mexidos, 


Para hacer un plato de huevos mexidos, 
harás almibar de una libra de azúcar, y ba- 
tirás veinte y quatro yemas de huevos , y 
pondrás el azúcar donde cueza muy aprie- 
saz luego echarás todos los kuevos juntos so- 
bre el almibar; de manera que suba el al- 
mibar por encima de todos los huevos, y 
asi irás haciendo el bollito de los huevos me- 
xidos 5 y silos quieres servir juntos con el 
mismo cacito, lo podrás echar sobre el pla- 
to, poniendo debaxo unas ojuelas, ó unas 
revanadillas de pan, y sino sirvelo en pe- 
pitas, adornando el plato con algunas coa-- 
servas. 
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Huevos esponjados. 


Tomarás media libra de miel, y otra me. 
dia de manteca de vacas, y ponlo todo en 
un cacito al fuego: entre tanto batirás do. 
cena y media de huevos con claras; y quan» 
do esté cociendo la miel, y manteca, echa 
los huevos dentro, y ponles una cobertera 
encima con un poco de lumbre, y se quas 
jará que parezcan huevos mexidos, y sirve. 
los sobre revanadillas de pan. Estos huevos 
mas son para frayles, y gente ordinaria, que 
para señores, que con ocho maravedis de miel, 
y un poquito de manteca, podrá hacer una 
moza seis, ú ocho huevos: y con esto con« 
tentará asu amo. Á estos huevos se les sue 
le echar un poquito de azúcar, y canela 
por encima. Éstos mismos huevos podrás ha- 
cer rebueltos, echando la miel, y la man- 
teca en un cazo, ó en una cazuela, y ba- 
tir los hueuos, mezciados con un poco de 
pan rallado, y echales sobre la wiel , y la 
manteca y y rebueltos con un cucharon, y 
se vendrán á hacer unos huevos rebueltos 
muy buenos, y sirvelos sobre revanadillas de 
pan, y azúcar, y canela por encima. 


Arte de Cocina, 
Huevos de alforja. 


Harás dos docenas de huevos hilados, co- 
mo está dicho en los de atrás, y ha de es» 
tár el azúcar bien subido de punto que ha+ 
ga hilo: y despues que estos huevos estén 
hechos , harás cinco, Ó seis partes de ellos, 
y harás de cada parte un bollito ua poco 
larguillo 4 manera de mostachon , y los apre= 
tarás muy bien, y de esta manera harás los 
demás, y pondráslos sobre el tablero 4 que 
se enxuguen: luego los pondrás sobre la ho- 
ja del horno, sobre un papel polvoreado de 
harina, y metelos en el horno a fuego man- 
so, y dexalos tomar una colorcilla dorada, 
que parezcan panecillos vizcochados; y de 
esta manera pueden ir en caxas adonde qui- 
sierep. Á estos huevos se les suele echar en 
el almibar agua de azar, ó algun otro olor. 
Otros se hacen batiendo las yemas de hue- 
vos, y echando un poco de almibar en una 
tortera ancha: luego echar las yemas de hue- 
vos, de manera que se estiendan por toda 
lá tortera, y que tergan de grueso medio 
dedo, cubre la torrera, y echale lumbre aba- 
zo, y arriba, y se quajará y y luego la sas 
carás y harás unas tiras de ancho de dos de- 
dos, y las cortarás que queden como table- 
tas , y dexales enxugar» y ponlas sobre la 
hoja de el horno scbre unas cañitas, y la 
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darás un poco de fuego que se sequen bien: 
luego las vidriarás con un poco de azúcar 

4 PA | 4 S e 9 
ó les darás un baño blanco. Este baño, 
vidriado hallarás escrito donde se trata de 
vizcochos. 


Huevos con cominos, 


Pondrás vna olla con ua poco de agua, sal, 
y ua poco de verdura picada, peregil, y 
yervabuena, y echale un poco de buena 
manteca de vacas fresca. ó buen aceyte, y 
sazonarás con todas especias, y unos pocos 
de cominos, y un grano de ajo, y batirás 
otra tanta cantidad de huevos, como hay de 
aguas y batelos bien, y -echalos dentro en 
la olla, Ó en una cazuela de barro que esté 
el agua cociendo, y. velo rebolviendo con un 
cucharon hasta que estén los huevos quaja- 
dos que: parezcan huevos rebueltos , y pon- 
drás en el plato revanadillas de pan, y sir 
velos” encima. Estos huevos de cominos , los 
podrás hacer batiendo les huevos con unos 
pocos de cominos, y'sal, y pondrás la sar- 
ten al fuego, con un poco de «buena man- 
teca, Ó aceyte, y quaudo esté bien calien- 
te, freirás en ella dos, 6 tres granos de 
ajo, y saca los ajos, y echa los huevos, y 
sebuelvelos con un cucharon hasta que estén 
enjutos, y sirvelos. sobre unos picatostes. Es- 
tos huevos cen cominos son buenos con'se- 
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sos de ternera, ó de carnero, cociendo pri- 
mero los sesos 3 y luego freirlos, y tener los 
huevos batidos con: sal, y cominos, y echar 
los sesos dentro: y luego tomar un poto de 
manteca limpia, y calentarla, y freir los ajos 
en ella, luego echar los ajos 4 mal, y echar 
los huevos en la sarten, y rebuelvelos con 
ún cucharon, hasta que esién sécos todos es- 
tos huevos con cominos. Si tu señor no fue- 
re amigo de ajos, no será mucha falta no 
llevarlos. 
Capirotada de "huevas. 


Harás torrijas con manteca de vacas, y 
huevos estrellados duros, y tendrás queso 
rallado, cosa de una libra, luego harás una 
zurciga majando un poco de queso» y. un 
grano de ajo, y echarás alli media docena 
de huevos crudos, y lo desatarás con caldo 
de garvanzos, ó agua tibia, y sazonarás con 
pimienta, gergibre, y nutza y azafrán» y 
le echarás un poco de manteca de vacas», y 
ponlo á cocer trayendolo a una mano», por= 
que nose corte, y armarás tu sopa con las 
torrijas, y los huevos estrellados , é irás echan- 
do queso rallado entre, lecho, y lecho, y las 
torrijas han de ir de esquinas, y luego le 
echarás la zurciga por encima, y dos partes 
de huevos estrellados blandos», y su queso ra- 
lado por encima, y un poco de manteca 
muy caliente , y ponlo A quajar en un hornos 
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Otra capiretada de huevos rellenos, 


Cocerás una docena de huevos duros, 
luego los particás por medio, y secarás lag 
yemas; y estas yemas, y un poco de que- 
so rallado, y un poco de pan rallado, pi. 
cado todo ; luego le echarás yemas de hue. 
vos crudas, hasta que esté blando el rele. 
nO y y sazona con todas especias , y sal; y 
buelve A henchir los huecos donde salieron 
las yemas, y todo lo que pudiere caber en 
el medio huevo; luego batirás quatro huevos, 
y rebozalos, y frielos, luzgo majarás piñones, 
Y queso, y un grano de 2j0, y seis yemas 
de huevos , y desatalo con caido de garvan- 
Z0S, y. sazonalo con todas especias, y cuece 
la zurciga; Juego tendrás torrijas hechas, y 
armarás la sopa con ellas, y los huevos re- 
llenos, y queso rallado, luego echar la gura 
eiga por encima, su queso», y manteca bien 
caliente; luego metela em el horno 4 quajar. 
Esta sopa de huevos rellenos podrás hacer, 
echando en el relleno unos pocos de piñones 
majados, un poco de azúcar ) y todo el de- 
más recado, salvo ajos que no han de eq- 
—frar aquiz y para hacer la ztrciga majarás 
piñones , y sacarás leche de ellos con un po- 
co de agua tibia: luego echarás media doce- 
na de huevos los tres con claras, y harás tu 
aurciga con dulce de azúcar, y armarás la 
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sopa con torrijas, y huevos rellenos, y en 
lugar de queso azúcar. y canela, rebuelto 
con un poquito de queso rallado, que sea 
muy bueno: y luego que tengas la zurciga 
cocida, echasela á la sqpa, como está di- 
cho en las de atrás, y echala su manteca 
muy caliente por encima y y ponla á qua- 
jar en el horno) Y advierte, que los piñs- 
nes majados han de ir embueltos con la le- 
che, y saldrá espesa, que es lo que se pre- 
tende. 
Otros huevos rellenos. 


Estos huevos rellenos podras hacer, sacan- 
do las yemas, partiendolos por medio, y 
picarlos con un poco de verdura», y Un po- 
co de pan rallado, y sazonar con todas es- 
pecias , canela , y un poco de azúcar, y echa- 
le huevos crudos quanto esté un poco blan- 
do el relleno: luego rellena los huevos , re- 
bozalos, y frielos, y luego sirvelos sobre tor- 
rijas , con azúcar, canela, y zumo de limon. 
Estos no han de llevar queso, leche, ni pi- 
ÑOnes. 

Huevos crecidos. 


Tomarás doce huevos, é irás quitandoles 
las claras, dexando las yemas en los medios 
cascarones y estas claras batirás con otros qua- 
tro huevos, y un poco de verdura picadas 
especias , y sal, y un poco de pan rallado, 


ne 
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Y pondrás una sertén al fuego con Mánteca: 

Y quando esté caliente, echa las yemas den. 

tro, asi enteras, y frianse: luego sacalas, 

rebozalas con las claras . tornalas A echar e 

la sarten, y frielas: luego sacalas, y torna. 

las A: rebozat con mas claras: y de esta me. 

nera irás haciendo, hasta que se acaben las 

Claras, y vendrán A quedar los kuzyos muy 
grandes: luego harás unas torrijas , y una 

sopa con ellas, y los huevos , entremeticado 
uno con otro, y tomarás caldo de gAFVANZOS, 
sazonando con especias, Y un poco de agrio, 
y $4 manteca de vacas. y media docena de 
yemas de huevos, y desatalos con el caldo, 
0 brodete. Y advierte, que esta sopa ha:de 


llevar azúcar, y canela entre los huevos, y 
torrijas. 


y 


== 


Huevos en escudilla, 


Tomarás medio quartillo de agua clara, pon- 
la á cocer com solo sal , que esté un po- 
co mas salada del ordinario ; batirás sei, ú 
ocho huevos , los pondrás en la cazuela don- 
cociendo , y rebuelvelos con 
un cackaron muy bien hasta (he se vayan qua- 
Jaudo, y harás huevos rebueltos, de mane- 
ra qús esten muy quajados , y sirvelos así en 
en su cazuela, si es nueva, sino en un pla- 


de" está el agua 


tillo sobre unas revanadillas. Y si uo qui- 
leres' hacen mas de quatro , se podrán ha- 


+ €n una escudilla de plata, 
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Cocina. 


Arte de 
Huevos revueltos. 


Tomarás seis onzas de azucar, y lo pon- 
drás en medio quartillo de agua em un cacito, 
y le pondrás la quarta parte de vino, y 
ponlo al fuego: y quando cociere , echale do- 
ce huevos batidos , y rebuelvelos con un cu= 
charon hasta que se quajen» y vengan CO» 
mo huevos rebusltos , de manera que no es- 
tén muy quajados, sirvelos sobre unas reva-= 
nadillaa de pan, y ponles un poco de azúcar 
y canela por encima. 

Estos huevos son buenos, porque no lle- 
van manteca, ri aceyte, y se pueden hacer 
en una escudilla de plata quatro huevos con 
dos onzas de «zucar, y una gota de vino, 
Estos huevos “se llaman por otra parte los 
huevos de Tolosa. 


Huevos arrellados. 


Tomerás un quarteron. de almendras, y otro 
de: azucar y y harás pasta de mazapan, y de 
esta pasta harás unos rollitos delgados, y de una 
oshava de largo: luego harás seis/ fuevos, ú 
ocho en tortillas muy delgadas, que no lle- 
ve cada tortilla mes de un huevo, y que 
tome toda la sarten; y embolverás un rolli- 
to de la pasta en cada tortilla, y harás de- 


lla una rosquilla, y la travarás con un palilo 


ES A ES a 
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de oregano: luego batirás media docena de hu. 
VOS, y rebozurás estas rósquillas. y frielas 
en manteca de vacas, y quitales los palillos 
y sirvelas con miel , azucar, Y canela por 
encima. Estos huevos arrollados , se pueden 
hacer de pasta de mazapan , echando sobre 
as tortillas azucar, y canela, las' arrollarás, 
rebozarás, y freirás a y sirvelas con su miel, 
“¿Uvar, y canela por encima. 


Tortillas de Agua. 


Batirás quatro huevos muy bien batidos 
Or luego pon la+sarten al fuego con 
aceyte, Óó manteca, que para éstas no im- 
poría que sea bueno ó6 malo el aceyta , por- 
que no ha de llevar ninguno; en estando 6%. 
liente el aceyta en la sartén, vacialo, y echa. 
le presto Unas gotas de agua en Ja sarten, y 
_tormalo á bolver cara aD2xo , que se cay- 

sa tambien el agua: luego echa les huevos 
de presto, y rebuelvelos con con un cucha- 
FOR, como quien h:ce huevos rebueltos: y 
quando se vayan quajaddo, arrollarlos al me- 
dio de la sarte; » Fecogicadolos, que venga 
Í quedar redonda la tortilla » y gordaá mo- 

“ un panecillo, y luego buelvela con 
la punta del cucharon: y desta manera ha- 
rás quantas quisieres. Y advierte, que estas 


tortillas han de levar un poco de mes sal 
19 da otras, y ban de quedar tiernas pol 
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de dentro: y quando se hacen, ha de andar 


la sarten bien caliente: y quando se echare 
el agua, no hen de ser mas de unas go- 


tas, y se ha de vaciar esta agua, y echar 
los huevos con tanta presteza, que no se 
enfríe la sarten, porque se pegarla la tor- 
tilla si se enfriase. 


Tortillas cartujas. 


Las tortillas cartujas has de hacer, ní 
mas, ni menos que las de agua, salvo 
que no han de llevar agua sino calentar la 
manteca , Ó aceytez y quando esté calien- 
te vaciarlo todo, y echar los quatro hue- 
vos bien batidos , y rebolverlos con un cu- 
charon , como la tortilla de agua: y quando 
se vayan quajando, irlos recogiendo en me- 
dio de la sarten: y luego bclverla con la 
punta del cucharon, y ha de quedar tierna 
por dentro, y gordita. Para estas es menes- 
ter que sea el aceyte. ó manteca buena, y 
no pongas mas que quatro huevos en cada 
una, que mo saldrán buenas si echas mas. 


Tortillas dobladas. 


Batirás doce huevos con su sal, y pon- 
drás la sarten al fuego con buena mantec2, 
y has de poner un poco ímas de mantecas 
que la que se suele poner para las tortillas 


308 rse de Cocina. 

ordinarias 3 y pondrás la tercera parte de log 
huevos en la sarten, y harás una tortilla re. 
donda pequeña; luego buelvela con la. pa- 
leta, y pon encima la otra tercera parte de 
los huevos, y acomodalos á la otra tortilla, 
de manera, que se venga á cubrir la tor- 
tilla , buelvela otra Vez» y pon la otra ter- 
cera parte de los huevos, y harás otro tap. 
to; buelvela otra vez, y los tostarás por 
entrambas partes. Esta tortilla ha de salir 
sabrosa de sal. 


"Tortilla. blanca, 


Tomarás ocho, ó diez huevos frescos, eon= 
forme fuere la sarten, y aparta las claras 
todas, y dexa las yemas en los medios cas- 
carones, y bate estas claras mucho hasta 
que haga una espuma muy blanca , y toda 
sea espuma», entonces pondrás la sarten al 
fuego, con cosa de media libra de mante- 
ca de vacas, que esté bien caliente ; luego 
echa las claras dentro, y harás como una 
esponja + luego vé echando las yemas sobre 
las claras , que quede la tortilla empedra- 
da, y podrás echar algunas yemas mas de 
otros huevos, aunque no sean frescos , y con 
la manteca que anduviere por los bordes de 
la sarten, irás echando con h paleta por 
encima de' la tortilla, hasta que se quajen 
las claras, y las yemas siryelas sobre unas 
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nadillas de pan. Ha de ir muy ealien- 
a mesa, y con harta sal, 


Una tortilla com agua, y sal. 


Echarás un poco de agua en la sarten, y 
y un pcco de zumo de limon: luego echa= 
rás media docena de huevos batidos, y ve- 
los recogiendo poco A: poco, y se vendrá á 
hacer un bollito , como tortilla de agua, y 
se habrá embebido el agua, y el limon en 


los huevos: luego buelvela cón la paleta, y 


siryela caliente, “Haré de calentar primero la 
sarten con aceyte, 


Tortillas de queso fresco. 


omarás una docena de huevos. Ó6 docena 
S 
A 


media : tendrás una 
y] 
2 


E “a 


echo .revanadas ¿ luego picarás un poco de 


ye rvabuena , y mejorana, y un poco de ja- 
drea , lo picarás todo muy bien, y echalo 
en «los huevos, echale un peco de sal, y 


14] 


epecias : luego pon la sarten al fuego con 
un poco de buena manteca de Vacas, y 
echa los huevos dentro con las revanadas de 
queso y velas recogiendo lo mas presto que 
pudieres , porque no se derrita mucha el que- 
so: luego buelvela de la otra parte, y sir- 


vela caliente con unos picatostes encima. 
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Huevos de Captrote, 


Tomarás docena y medía de huevos, ; 
A partirás los  csscarones por junto á hy 
dd coronillas cerca de enmedio, y les quis 
Y tarás toda la clara, Y quedense las ye» 

mas en los Cascarones , y -echarás un poco 
AA de sal, y anis en cada uno , luego pondrás 
dd la sarten al fuego, con media libra de ya. 
UT c45) y menearás las yemas con un palillo, € 
A . irás echando en la sarten éstos eascarones ho. 


ca abaxo, y luego veles echando de la man. 


teca caliente por encima, con la aleta 
, 3 2 


verdrán á hacer una tortilleja en la hoca de 
cada cascarón : sacalos de la sarten que se 
escurran» y harás unos picatostes angostos , y 
sirvelos entre entre los huevos. Son buenos 
Mi Secos, y de buen gusto, 


! Platillo de huevos dulces. 
Harás unas tortijas de pan blanco, remo- 
jadas en leche, y frielas en manteca de ya- 
cas: luego cortalos en dados, y toma me- 
dia libra de 32Ucar» y ponlo en un cácillo, 
y echale medio quartillo de agua sobre el 
azucar, y picarás un poguito de vérdura, y 
echalo dentro, y Un poguito de vino, y zumo 
de medio limon , sazona con todas especias, 
Mr canela, azafrán» y un poguito de sal, y echa 
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los dados de las torrijas dentro , y media libra 
de manteca fresca, y cueza un quarto de 
hora Ó menos: luego batirás diez y ocho hue- 
vos con claras, y echalós dentro el cacillo, 
y menealo, que se mezclen los huevos con 
los demás materiales, y no lo toques mas, 
sino echale un poco de pan rallado por en- 
cima, y ponlo con un poco de lumbre aba- 
X0, y arriba sóbre una cobertera, Y vaya- 


Y 


se quexando poco á poco hasta que esté bien 
quajando , y este dorado por arriba, y 
por abaxos luego pondrás unas re 'anadillas 
de pan en un plato: luego dexa caer el 
bollo desde el cacito al plato sin que se buel.- 
va, sino que csyga como está en el encia 
lo, echale zumo de medio limon por en- 
cima, y un poco de azúcar, y canela, Este 
plato adornarás con quatro 


de huevos encañutados 


"a 
$) CO 


ó cinco cañutos 

tados en trocitos, 
y clavados en el bollo; y sí no las tuvie- 
res con unas revanadillas de 
tidas, por el borde del bollo, y unas rue= 
das de limon á la redonda. Este plato es pa= 
ra dia de pescado, porque derechamente es 
platillo de cañas contrahecho; y si hay bue- 
na manteca fresca, es tan bueno cono el de 
las cañas. Advierte, que este plato se pue- 
de hacer con cimas de cardo, que sean tier- 
nas, Con alcachofas quitadas las hojas , y se 
puede hacer con mollejas- de cabritos bene. 
ficiandolo como está dicho, 


las torrijas me- 


a RES 


blandos: echa los huevos frescos en una ca- 
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Huevos dorados, 


Para este plato es necesario que sean los 
huevos frescos, porque si no lo SON y )NO 53» 
len bien. Tomarás una libra de azúcar y y ha. 
rás almibar, que no sea demasiado grueso, y 
lo apariarás, que esté bien frio, ó frio del 
todo: luego echarás en él "veinte Y quatro 
yemas de huevos crudos, y enteras, y quan- 
do lo quisieres servir, pon el cazo sobre bue- 


na lumbre: y quando el azúcar subiera que 
$ Y. a , Lima + Ade ; 

cubra los huevos, dexale dár un medio her- 

£ 2 a ? 

vor, y entonces estarán buenos, porque están 


quajados, y están tiernos; y si las yemas de 
los huevos los y salen duras , no son bue- 
nos. Estos sobre unas revanadillas de 
pan muy delgadas, y vayan calientes a la 
mesa, y el azúcar que sobráre echaselo por 
encima z las 1 

en el almibar. ro quieres hacer los vein- 
te y quatro huevos juntos, podrás hacerlos 
en dos veces, aunque bien se pueden hacer 
de una vez: y si fuere para algun enfer- 
mo que ha menester pocos, con tres, ó qua- 
tro onzas de azúcar, podrás hacer seis hue- 
vos. Y porque trato de que las yemas doradas va- 
yan enceradas, te quiero dár un aviso para 
hacer los huevos en cascara que salgan en- 
cerados, que nunca salgan mas duros, ni mas 
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cita con agua fria, y ponlos sobre buena lum- 


A 


bre, entonces ten cuenta quando alzáre her- 


vor, que entonces están encerados, ni mas, 


ni ménosz y si los quisieres mas que ence- 


rados, con dexarlos estár un poquito mas so- 
bre la lumbre, estarán buenoss y aunque ten- 
gas el cacito junto al fuego con los huevos, 
y el agua se entibiáre, no importa , que quan- 
do te pidierzn la vianda pondrás el cacito al 
fuegos y cocerá mas presto, y será la mis. 
na' cosa. 


Fricasea de huevos, 


Tomarás dos docens de huevos, y los co- 
cerás. duros: luego monda ] 
y los cortarás por medi 

despues en  revanadillas delgadas , como 
quien corta cebolla menuda A lo largo: y 
de que tengas desechos todos los huevos, frei. 
rás una poca de cebolla menuda, 

na manteca de vacas, y de que esté frita, 
echa dentro los huevos, y un poquito de 
verdura picada, y sazona con 


“wm 


todas especias, 
y anogarás estos huevos con la manteca, y 


la cebolla: y quando quisieres servir, echa- 
le un poquito de caido de garvanzos, y vi- 
nagre, que estén un poco agri.s, y echales 
na poco de mostaza, sirvelos sobre unas re- 
vanadillas de pan. 


A 


A 


AS 
O 


na DT TNA 


IAEA A 


“aguas y la traerás el rede 
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Huevos en puchero, 


Batirás una docena de huevos con Un poco 
de sal: y, luego pondrás media docena de 
gubiletes, de cobre al fuego con un poco de 
manteca en cada uno, y dexalos calentar muy 
bien: luego echa en cada uno cosa de un 
huevo de aquellos batidos, y se harán como 
esponjas; y quando te pareciere que se po- 
drán bolver, que será muy presto, buelvelos 
con la punta del cuchillo, y frianse por el 
otro lado, y saldrán unos huevos redondos, 
y parecerán esponjas; sacalos a que se es- 
curran de la manteca; y sirvelos con miel, 
azúcar, y canela. 


Sopa de huevos escalfados con leche, 


Para esta sopa €s necesario que los hue» 
vos sean frescos, porque si no lo son no sa- 
len bien, porque: se desparraman las .claras, 
y quedan las yemas descubiertas y asi pon: 
drás agua a calentár en una sartén gian- 
de, Ó en otra pieza de cobre anchas y que- 
os en un plato, con 


brarás doce huevos fresc 

cuydado que no se quiebre alguna yema, y 

quando la pieza del agua esté cociendo, to- 

marás una cuchara li npia; y metela en el 
dor aprisa par que 

mueva el agua: luego saca la cuchara $4 y 
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echa los huevos dentro, y no tornes 4 me: 
ter la cuchara, sino dá unas puñaditas con 
la mano en el astil de la pieza, y dexa qua- 
jar los huevos, de manera, que las claras 
esten quajadas, y ¡las yemas blandas; lusgo 
sacarás la pieza del fuego. y vé eciando 
agua fria por un ladito de la pieza, é irá 
saliendo la caliente por encima del borde, y 
echarás fria hasta que esté tibia la” en que 
están los huevos escalfados: luzgo tostarás re- 
vanadas de pan, y armarás una sopa, y echa- 
rás en un cacito un poquito de harina flo- 
reada, y un quarteron de azúcar , y lo des- 
atarás con cerca de media azuimbre de le- 
che, y un granillo de sal, y echale un po- 
quito de buena manteca fresca, y ponlo so- 
bre un poco de lumbre, y velo trayendo á 
una mano, hasta que dé un- hervor: luego 
sacalo, y moja la sopa que esté bien 
empapada, é irás sacando de los huevos es- 
calfados con la espumadera , Ó paleta, é iras- 
los asentando sobre la sopa, y tornarás 4 
echar mas leche de la del eacillo sobre la 
sopa, y los huevos, y cubrelo con otro pla- 
to, y estofese un poquito. 


Sopa de huevos estrellados con leche. 
Harás unas poquitas de torrijzs ,, y luego 


cortalas que sean un poco largas, y angos- 
tas, y estrellarás una docena de hueyos un 
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poco duros, luego batirás cerca de media 
azembre de leche con quatro huevos con cla. 
ras : luego armarás una sopa de los huevos 
estrellados, y torrijas , de manera, que va: 
yan mezclados los huevos con las torrijas, y 
entre lecho, y lecho un poco de azúcar, y 
canela, y un poco de muuteca de vacas, y 
echale de la leche con los huevos , de ma- 
nera, que se empape bien la sopa, y luego 
echale su azúcar, y canela, y ponlo a gua- 
jar en el horno. 


Torrijas de pan. 


Tomarás pan blanco mollete, y que 


corterás 


poquito gordas, y pasalas por un pogui 


de leche, y Inego ráspales un poco de sal 
por encima :* luego pondrás la sartén al fue- 


ja de por sí, y batirás docéna y media de 
huevos, y mojarás una torrija en ellos, y 
la tomarás con una cuchara cerrada, de ma- 
nera, que vaya la cuchara llena de huevos: 
y echa la torrija, y los huevos, todo junto 
en la sarten, y la harás como una espon- 
Ja: lusgo carga la torrija con la cuchara cer: 
rada, y con la paleta vé recogiendo los hue- 
vos encima la torrija, y luego buelvela con 


la paleta, y friase bien hasta que esté un 
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poco morena; de esta manera podrás hacer 
las doce torrijas con les diez y ochoh 
vos, y luego pasalos por almibar 

lo tuvieres , sirvelas con mis 
pado por encima. 


q] 
porra 
ha 
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a 
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Sopa A 


Asarás torreznos de las Garrobillas., ó de 
otra parte que sean buenas, y no tengan sal: 
luego harás torrijas de pan blanco, y sean 
un poco grandes; tendrás hecho media li- 
bra de azúcar en almibar, y mojarás las tor- 
rijas en vino tintoz luego las pasarás por el 
almibar, que den un hervor en él; lueg 
harás otro tanto al tocino; luego untarás un 
plato con manteca fresca de vacas, y harás 
un lecho de torrijas, ¡y echale canela por 
encima, y asentarás los torreznos», y le echa- 
rás canela , y echarás torrijas encima , de ma- 
nera, que se vean las puntas de los torrez- 
nos, y mezclarás un poco de vino con el al- 
mibar y; lo que vieres que podrá embeber la 
sopa ; majala con este vino, y almibar, y 
dexala estofar: es menester para cada sopa 
borracha media libra de azúcar, y si el pla- 
to fuere un poco grande, serán menester tres 
quarterones. 


luego tom 
co de pim 
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Otra sopa borracha, 


A 


Asarás los torreznos,.y un. lomo de Cara 
BErO que sea muy tierno, y harás unas po: 
cas de torrijas ; luego harás. los torreznos en 
revanadas pequeñas, y larguillas, Y cortarás 
el carnero «cada costilla de por sí; luego pp. 
tarás el plato con manteca fresca de vacas, 
y harás un lecho de torrijas , y echarás azí. 
car, y canela por encima; luego irás arman. 
do sobe este lecho la S0p2 , poniendo una 
tevanada de tocino de cantera , y luego una 
torrija taimbien de luego una custi- 
lla de carnero Sto Muy junto uno con 
Otros y algunas revanadas de tocino en el 
medio, y unas yemas de huevos duras; lue. 
go echa azúcar, y canela por encima, y mo- 
ja la sopa con vino blanco, y echale 
Car, y canela; y dexala, 


cantera; 
» todo « 


az Ú> 


Otra sopa borracha. 


Asarás cabrito, pollos ó aves s Ó perdices, 
Ó picaones, y haráslos pedazos, Y sison aves 
En quartos , rebozalos con huevos, y frie-. 
luego harás torrijas, y mojalas en un. 
poco de vino, que tenga tn poco de azucar; 
arás el rebozado, y echale un po- 
lenta, y zumo de limon, y dale 
una buelta que tome el gusto de limon, y 
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dale pimienta; luego arma la sopa de tor- 
rijas y cabrito, ó aves rebozadas , mezelan- 
do uo con otro, y vayan algunas torrijas de 
carnero: y entre tortija, y torrija un pedazo de 
cabrito, Ó quarto de ave, y su azucar, y 
canela; y luego echale lo que sobró de 
mojarilas torrijas , y si no hubiere harto , echa 
le mas vino tinto.) Óó blanto: como quisie- 
res, y echa el azucar y canela por en- 
cima , y dexala estofar. Esta sopa ha de 
llevar media libra de azucar, estos materia- 
les que se van señalando, se van p 
niendo respecto de un plato mediano; y si 
fuese un plato grande, claro está que no 
se podria hacer sin añadir mas recado. Y si 
lo quisjeres hacer en una flamenquiila no se- 
ría menester tanto, 


(8) 
Ú 


Otra sopa borracha fria. 


Esta me parece que es la fina sopa bora 
racka, pues mo lleya mas de pan, y vino, 
y azúcar. Postarás unas revanadas de pan 

e 


mollete, que sean un poco gordas, y redon- 
das: luego tendrás medía libra de azúcar mo- 


3 


lidoy y mezciado con canela, y tomarás me- 
dia azumbre de vine, que sea bueno, y sua: 
ve, y ha de ser blanco, € irás remojando 
estas revanadas de pan, y asentandolas en 
el plato, y echarás azúcar, y canela por 
encima, y sea harto; y de esta manera irás 
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haciendo tu sopa, y echando el azúcar 
/ 


9 
| canela hasta que se acabe el 


pan, y esté lle, 
no el plato, y echale mucho arúcar, y ca. 


nela por encima. Esta toda ha de ser fria, 
y se puede tomar en las colaciones, 


Empanada de pernil de tocino, 


£ 


rasa SAN Dd ala e 


£ucharás el pernil en remojo, que esté bien 
- Femojado,' y cuecelo, y echa en el cogi. 
iniento una azumbre de vinagre 5 y quando 
vVieres que el tocino está mas de medio co- 
cido, sacalo, y asientaló en un cazo, y echa. 


Eb y 


nto en que se coció quanto se 


00 0 le del cocin 


bañe, y echale media azumbre de vino blan- 
. co, salvia, mejorana, y hisopillo y ponlo so- 


bre la lumbre, que cueza, y un poco án- 


tes que lo quieras sacar, echale unas hojas 


de lgurel, y no cueza mas de un hervor con 


5 
da ellas, y sacalo ; enfriese, Y sasoma con todas 
4 q o 


especias, y canela, empanala en masa ne- 
de A 2 
AN £r23 y la: empanada sea de dos ojas, y ha- 


1] 4) 
a. rasle su fac 


ion. en el jarrete, que se eche 


de vér que es pernil; quando salga del co- 
cimiento, ha de salir entero un poco tenien- 


te. Y advierte, que la azombre de vinagre 
3 DU que se le echó, es, porque el vinagre en- 
A durece la carne, y no se dexa "hacer he: 
A bras , que si fuera para servir de fiambre, 
AN no la habrias de echar vinagre nin 
Ú que lo es 


o A Y 
guno nasta . 
" 


E 
er . ES y haras 
tofáras; mas el vino, si le echares 
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una iio ó dos al cocer, le hiciera mu- 
cho provechc; mas el ela are: no se le ha 


de dl hasta el estofado, y ha de ser po- 
ca no siendo para empanar. 


Una empanada de menudos de pavos. 
Tomarás un menudo de pavo, que son los 
alones , el pescuezo, los pies, y la molleja, 
luego desollarás los pescuezos, y harás un 
relleno con higadillos de los mismos pavos, 

5 de aves, friendo un poco de tocino , y ce- 
boli, y los higadillos, y echales un poco 
de yervabuena, y luego echa quatro huevos 
crudos, y rebuelvelo sobre la lumbre hasta 
que esté bien seco: luego sacalo al tablero, 
y picalo muy bien, y echale un poquito de 
pan raliado, y ponle dos huevos crudos, sa- 
salo con todas especias, y agrio de limon, 
y sal: y con este relleno henchirás la mor- 
ta del pescuezo; luego tomarás los alones, 
y los pelarás en agua, y les cortarás las pun- 
tas, y cuezanse asi enteros, y cortarás el 
pescuezo por medio, y cuezase todo junto con 
mollera, los pies, y la moliera con un 
od » Sal, y tocino: y despues de 
sacarás que se enfrie » y harás una 
masa dulce, como de empanada Inglesa, y 
empanalo con ella, echando unas lonjas de to- 
cino debaxo, y sasonalo de sal, y especias, 


brand 
es 


ej 
a ( sl 
EN 
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y pon otras lonjas de tocino encima 
tu empanada, y cuezase, 

Y advierte, que para cada €mpanada soy 
menester dos menudos con sus dos morcillas 
de los pescuezos; y si no hubiere pavos, se 
puede hacer de g8n508, aunque no son tan 
buenas; y si fuere en dia de Carne, podrás 


hacer el relleno con carne, en lugar de los 
higadillos, 


o Y Cierra 


Un pastel de membrillos, 


Tomarás dos libras de azúcar, y harás al. 
imibar de ellos; luego harás docena y media 
de huevos hilados en este almibar, y pon- 
drás ocho, 6 diez membriilos sobre el almi- 
bar, y le: pondrás 2gua, de manera que se 
cubra, y ¿le echarás uno raxas de canela 


1d 
dentro , y dos pares de clavos enteros, y un 
o. á cocer todo po- 


poco de yino, luego ponl 
que se vayan conservando los 


co á poco, 
membrilios, y tapalos con una cobertera, y 
ña vuelía con 


de quando en quando dales y 

el cazo, y quando estén bien conservados, y 

con buena color, los sacarés del almibar que 

se enfrien: luego harás un pastelen de masa 
5 


blanca, Y Mcterás membrillos dentro; luego 
os entre membrillos, 


Pondrás los huevos mexido 
Y Meémbrillos dentro de el 0S y porque se han 
de conservar enteros, y luego cierra tu pas- 


tel Y en estando cocida: la masa, abre el 
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pastel, y kinchelo de almibar, y metelo en 
el horao asi destapado, para que los-huevos 
se tuesten un poco, y tomen una colorcilla 
dorada. 

Y advierte, que si fuere dia de earne , le 
podrás echar una caña de vaca hecha trozos, 
y si no le quisieres poner huevos” mexidos, 
con sola la caña de vaca que le pongas», y 
unas yemas de huevos duras parecerá bien; 
a estos pasteles que no llevan huevos mexi- 
dos, has de poner unas revanadas de pan 
blanco tostadas, entre membrillo, y membri- 
loz y despues de lleno el pastel: con almi- 
bar parece muy bien. 


Pastelillos Saboyanos, 


Tomarás carne de ternera, y la picarás 
muy bien con su tocinó, y luego la per- 
digarás, y sazonarás con pimienta, nuez, gen- 
gibre, y un poquito de azafrán, y sazonalo 
de sal; lu>go harás unos gubiletillos muy pe- 
queños, y hinchelos de esta carne, mezclan- 
do alguna caña picada con ella; luego cu- 
brelos con ojaldrado, y cuezanse: y batirás 
unas yemas de huevos con un poco de zumo 
de limon, y un poco de caldo,'y cebarás 
los pastelillos muy sutilmente, de manera que 
no. se eche de ver que se han abierto. Y 
si alguna vez quisieres hacer estos que sean 
agridulces , podrás, y raspa un poco de axú» 
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car porencima del ojaidrado, Estos la 
ser muy chiquitos y no han de ser d 
nero, sino. de ternera, 


Un pernil. cocido sin remojar, 

Cocerás este pernil en agua so] 
sea la pieza donde se cuece bien grande, que 
ande nadando en el agua: y quando vieres 


que está medio cocido, kinche una vacia de 


agua fria, y ponla Junto al caldero donde se 
está cociendo el pernil, y sacalo del calde. 
rO, y echalo en el agua fria, asi cociendo 
como está, y dexale estár medio quarto de 
hora”, y buelvelo a] caldero , y cueza; y des- 
pues de media hora buelye 4 hacer lo pro- 
plO ,, 58 enternece, y se corta 


ta la hebra, y 
despues lo podrás acabar de cocer, ylo es- 
tofarás con mucho vinos y un quartillo de 
vinagre, y las yervas del jardin, salvia, me- 
Jorana, y- hisopill 
cocimiento en que se 


O en un cazo, y ponle, del 
ñe, y lo taparás con 


coció hasta que se ba- 

una: cobertera, y cue- 
za media hora; y quando lo quisieres sacar, 
echale unas hojas de laurel, y no cueza con 
ellas mas de un hervor, y sacalo, y levan- 
tale el pellejo, y arrollaselo al jarrete muy 
biens y metele 
pernil, y ponle 


unos clavos enteros por el 
buena cosa de canela por en- 
cima», y un poco de pimienta. La carne de 
estos perniles, despues de remojados los tor- 


d, y que 
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reznos', es bueno echarlos en leche, .ó en 
vino, media hora ántes que se hayan de asar. 


Como se hace el alcuzcuz, 


Tomarás medio celemin de harina florez- 
da, y le echarás medio quartillo de cemi- 
te cernido, que sea de tahocna si fuere po- 
sible', y. lo mezclarás todo juntos. y esta ha- 
riva la has de echar en una pieza de eo- 


bre ancha, y llana, Ó em una artesilla de 
palo, ó en una se orrilla redonda” de las de 
Valencia, que tambien se puede hacer alli, 
como en el cobre, y aun mejor: lueg: 

drás en una pieza agua tibia, y tendrás 
hisopillo, y esta agua ha de estar salada, co- 
mo para dianas y vé echando con el hi- 
sopillo de aquel agua sobre la harina, d 

nera nl las gotas 


3 + 
yendo la mano estendida 


; IRM A 
Tina, y sicmpre d una 


LA SS E oa y 
trás a echar mas agua con el hisopil 


y e. Y 
dar con la mano estendida 


md a 
Ta 


y de quando en quando meter 


s la manos, y 
revolverás la harina lo de arriba abexo5 y 
de esta manera irás haciendo, hasta que la 


Tb 


harina le haciendose muchos granillos, y 
olvoz luego tendrás dos har- 


a de tener los agujeros que 


o 


AA ll li rod time ys 


LT 
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no pase por ellos mayor grano que de mj. 
jo: y el otro ha de ser que pase por gl, 
del tamaño de un grano de FaY200, Ó Un poquito 
mayor; luego cerneríás esto elcuzcuz con el har» 
nerillo chico sobre úna pieza , y todo lo Que 
quedare arriba, echalo sobre - el barnerillo 
grande, y ciernelo sobre unos manteles li. 
pios, de manera que no haga Monton:; y de 
esta manera irás cerniendo todo el alcuzcuz, 
y todo lo menudo que hubiere pasado por el 
harnecidlo pequeño : y lo que no hubiere Pas2= 
do por el harnero grande lo juntarás otra vez 
todo junto en la pieza donde se tuerce el 
alcuzcuz, y lo estregarás entre las Manos, y 
bolverás a torcer, llevando la mano estendi- 
da por encima: y si vieres que tiene pol. 
vo», ponle unas gotas de agua con el hiso- 
pillo, y tuerce con fuerza: y quando el al- 
cuzcuz se empieza 2 torcer, ha de andar la 
mano muy liviana: y quando no tiene. ya 
polvo ha de andar con mucha fuerza; y de 
esta manera lo irás torciendo, y cerniendo 
sobre los manteles, y dexalo secar; luego echa- 
lo en -su alcezcucero, que es una pieza de 
barro, ó de cobre con muchos agujerillos en 
el suelo un poco angosto , y romo de aba- 
x0, y ancho, y abierto de arriba: y luego 
tomarás una olla un poco grande media de 
agu2 , y ponle un borde de ¡masa mezclada con 
unas estopas, y mojalo con un poquito de 
agua, y asentarás el alcuzcurero sobre esta 
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olla con su alcuzcuz; luego ponle masa 
la redonda, y Mas estópasz porque en nin- 
guna manera ha de' resallar la olla, sino es 
por dentro del aleuzcucero, y pon la olla 
sobre la lumbre que cueza amorosamente; y 
luego com enzará á salir el baho de la oll 
por el alcuzcuz: y si sintieres que no sale 
bien, mete un cuchillo por él alcuzcuz aba- 
xo hasta llegar al suelo, y menea la. pun- 
ta del cuchillo en el suelo del alcuzcucero, 
y luego saldrá biz M) y cneza por espacio de 
mas de una hora; luego gacalo, y ponle so- 
bre un tableros y toma un poco de man- 
tecay Ó aceyte, y mojate las manos, y es- 
trega el alcuzcuz, porque de esta manera se 
desgranará muy bidn: y si acaso tuviere al- 
gunos burujoncillos será menester cernerlo por 
otro harnerillo un poco mas ancho que nin- 
guno de los dos cou que se cernió. Ahora 
resta decir, como se ha de guisar este al» 
CuUZCUzo 


»a 


Como se guisa el alcuzcuzo 


Para guisar este alcuzcuz, “has de moler 
azúcar , y poner una poca de canela, y to- 
1rás el alcuzcuz, y lo irás echando en una 
almofíay Ó cazuela de barro, ó en alguna pies 
za de plata, irásle alle azúcar , y Cca- 
nela entre lecho, y lecho, y no has de hen- 
chir la pieza, porgue crecerá la tercia par- 
Xx 


PITA 


raza 


ULA 


A EN RETA AN 
ja 
mu. 
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quando lo tengas en este punto, ten. 
s una olla de caldo, donde se haya coci, 
do un pedazo de vaca, y una gallina, Un 
poco de carnero, y tocino de pernil, pof. 
que lo gordo no vale nada Para esto; y ha 
de tener esta olla sus verduras ordinarias, 
peregil, cilantró, y yervabuena : y con la gra. 
sa de este caldo mojarás el alcuzcuz, y él 
empapará luego el caldo, y lo bolverás y 
mojar, y tambien se bolverá 4 empapar: y 
esta almofia, 6 porcelana ha de estár sobre 
una olla, que esté cociendo poco á poco, y 
taparás el aleuzeuz con un «plato; y quando 
el alcuzcuz esté remojado, y granijudo , le 
podrás poner aleuna cosa encima, cofho es, 
una cola de carnero cocida, y tostada, 
ave enterrada en el alcuzcuz, Y sus yemas 
de huevos duras por encima, ó unos cogo- 
tes de carnero cocidos, y tostados: la galli- 
na si la hubieres de servir con el alcuzcuz, 
€s necesario que esté cocida quando asenta- 
res el alcuzcuz, y ponerla en el almofa, € 
ir echando el aleuzonz por encima hasta que 
se cubra, y luego remojarlo con caldo, y 
adornarlo con yemas de huevos. Este alcuza 
cuz se puede hacer sin dulce, no mas de 
remojado con su caldo: y si no fuere dia 
de carne, lo temojarás con caldo de garvan: 
206, sazonado con buena manteca de yacas 
treica, 


Qu 
a, e 


Ó una 


de manteca de vacas, 
Harás un rollo de ojaldrado con manteca 
fresca de vacas, luego harás unas cubiertas, 

para tapar pasteles, un las co Mas gor- 


Anima 
como 


ditas de l e luego tendrás hecha una 
Da :é As emas de huevos duras, be azúcar 


molído , y canela, de manera que esté bien 
dulce, y pondrás un poco de esta pasta env 
cima de una de aquellas hojas de ojaldrado, 
y la cubrirás con otra; y harás un it 
llo de dos hojas , de manera que que den los 
bordes muy redondos, iguales, y gorditos, 
y cuecelas en el horno sobre papeles; y des= 
pues de cocidas pasalas por buena miel, 6 
por almibar. 

Estas mismas 'ojaldrillas podrás hacer en 
dia de carne con manteca de puergo en ojal- 
dradoz y añadirás á la pasta cañas de vaca 
cocidas, cortadas muy menudas, y mezcladas 
con las yemas de huevos dut azúcar, y 
canela , que E ne aser derechamente como 
la frota de cañas. Pasalas a el almibar, y 
sirvelas con un pero de azúcar, y canela 
por encima. 


Otras ojaldrillas pequeñas. 
Estas ojaldrillas podrás hacer de dos ho. 


jas de ojaldrado de manteca de puerco, El 
X 3 


220 
relleno ha de ser de pasta de mazapan, co. 
mo tengo dicho en- las ojaldres rellenas : de 

ie levaduras Harás pastas. ó mazapan 
con media libra de almendras, y media da 
ezúcar y y ponle una poca de agua de aran 
har, y un poco de clavo molido , y un po- 
co dé canela, y un poquito de nuez, yá 
esta pasta le darás un hervor sobre la 10m= 
bre en un cacillo, rebolviendo con un cu- 
charon ,- luego sacalo, y harás unas tortijas 
redondas, y delgadas de esta pasta; luego 
otras del ojaldrado., que sean mas anchas, y 
pondrás entre dos hojas de ojaldrado una de 
la pasta, y la cerrarás que queden los bor- 
decillos gordos; y de esta manera harás las 
demás , y untalas con manteca » y Ccuecelas 
sobre quartillas de papel: y quando estuvie- 
ren cocidas, echales un poco de buena miel 
por encima de toda la ojaldrilla, echale azú- 
car, y canela por encima la miel, y buel- 
velas al horno un poco, quanto se embeba 
la miel, y se tueste un poco el azúcar, y 
canela, y sirvelas ealientes. 


“Cabrito relleno asado. 


Freirás unas revanadillas de tocino gordo, 
A de 


y le pondrás un poco de cebolla cortada á 
larga y y delgada , y la freirás con el to= 
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brito perdigado en agua, y los livianos co- 
cidos, y los cortarás en revanadillas muy del- 
gadas. y las ahogarás con. la cebolla , y el 
tocino de la” sarten» y le pondrás un poco 
de verdura entera, y lo ahogarás todo 

.. Y 9 
batirás seis huevos con claras, y ponlos den- 


tro en la sarten, y ponla subre la lumbre, 


hasta que esté bieh seco; luego sacalo al ta- 
blero, y picalo muy bien, y sazonalo con 
todas especias, sal, y zumo de limon, y 
ponle otros dos, 6 tres huevos crudos , y 
una migaja de azafrán; luego rellena el ca- 
brito, tomando medio cabrito , y cortandole 
el pescuezo á cercenz y por entre las es- 
paldillas, y el pescuezo has de hacer un 
agujero entre la tez del cabrito, y las cos- 
tillas, de manera que venga Aá quedar todo 
hueco hasta la pierna: y lu ego vé metiendo 
el relleno, que se hinche todo aquel hueco 
hasta la Alar luego coserás la boca del 
agujero, perdigalo en agua, y mechale la 
pierna, y la espalda muy bien frisada, y lo 
de enmtdlo rebozalo con un pliego de pa- 
pel untado con manteca, asalo, y sirvelo 
con sus revanadillas de pan blanco, y unas 
ruedas de limon. 


Cabrito relleno cocido. 


eo ... 
Si quisieres hacer este cabrito e eno en 
(a 


platillo, piearás carne 


o 


TÉ 
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brito, con tocino, y un poco de rifñonada dé 
9 sj 
h] 3 h 
carnero , Ó de ternera, le pondrás huevos 
hasta que esté blando, y lo sazonarés con to. 
das especias , agrio de limon, y sal; corta 
rás una caña de vaca en tr0zosa y lo mez- 


clarás todo , y dos, 6 “tres yemas de hue- 
.vos duras partidas “en quartos: oia 


Me 
dio cabrito, le cortarás la piernas y hará- 
un agujero por la' punta de la eintil 8, y mez 
terás el cuchillo entre las costillas, y la tes 
del cabrito, y harás de Manera, que quede 
todo hueco" hasta debaxo de la espaldilla, y 
rellenala:, y cierra el agujero, y pondrás 4 
cocer esta ciatilla de cabrito en buen caldo 
con especias, y un poco de verdura picada, 
y la piernecilla la tendrás picada juntemento ' 
con el relleno; “y de lo que sobráare harás un 
albondigon muy grande , que lleve enmedio 
yemas de huevos en quartos, y trozos de ca- 
ñas de vaca, que sean un poco largos, y 
cueza con caldo , y quaudo esté cocido, qua= 
jarás el caldo donde se coció el albendigon 


Y 


quartos , y lo esentarás sobre unas rewanidi- 
E 3 


4 
11 1 A OS 
as de pan en el pla; 


er 


salgan las puntas hasta el berde de el plato; 
como revanadas de melon, y asentarás la cin- 
tilla rellena encima, y les echarás el: caldo, 
que tienen los hueves por encima, ¡y unas rue- 


das de limon al rededor : suele parecer muy 
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bien, y se le pueden poner algunas vece 
cogollos de lechugas. 


Piatillo de cabrito. UI 


Este plato de cabrito relleno en platillo, 
que está escrito atrás, podrás hacer de la 
carne que te sobró del relleno, algunas ve- | 
ces un poco de pastel embote, y lo servi- Ú 
rás sobre revanadas de pan: y luego asen- 
tarás la cintilla sobre el pastel embote , y | 
otras veces podrás hacer albondiguillas , y 
asentarás la cintilla rellena en el plato, y las 
alboidiguillas al rededor : y otras veces po- j 
drás armar la piernecilla del cabrito, y ador- Md 
arla con piñones, y yemas de huevos, y 
aleunas pasas de Corinto; y luego tostarás la 
€ 


ri 
50 
19) 


O 

iatilla rellena sobre la. parrilla con un poco 
de pan rallado, y harás una sopilla dulce, 
y asentarás la eintilla, y la piernecilla so- 


bre ella, y adornarás el plato con algunas 
ruedas de limon. 


Otro plato de medio cabrito. 


Cortarás la pierna del cabrito, y. la pi- 
carás, y sazonarás, como está dicho en el 
cabrito relleno en platillo, y lo demás del 
medio cabrito lo asarás, y lo cortarás en pe- ES 
dazos, y lo salpimentarás con sal, y espe- : 
cias; luego rebozalo con huevos» y frielo con 


E 


a ¿ubiisa ERES A AL 
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manteca de puerco: y la carne que tienes 
picada de la pierna, vela tomando 4 peda» 
zos un poco larzos, y rebozala con huevos, 
y Íriela; y sirvelo con azúcar, y canela, y 
zumo de naranja, todo junto con unas top= 
rijas. 

Sopas. á la portuguesa, 


Echarás 3 cocer vaca, que sde mañida, y 
gorda, «y le pondrás un ave, y un pedazo 
de tocino de pernil, y algun brazuelo de 
carne; y quando esté cocida la vaca, pon= 
le de todas verduras, y una rama de enel. 
do, y un cogollo de poleo, y un poco de 
jadrea, y mucha cantidad de cilantro verde, 
no ha de llevar ninguna especia. Le has de 
poner tanto vinagre como quepa en una cas 
enra- de avellana, pruebala de sal; luego ha- 
rás la sopa en una porcelana grande, ó al- 
mofia. El pan ha de ser mollete ¿ y no se 
ha de cortar con cuchillo, sino con la ma- 
no, Unos pedacitos grandes como nueces, y 
mayores» y los mojarás con el caldo de la 
vacas de manera que no estén muy empa- 
padas las sopas; y servirás encima unas te- 
vanadas de vaca gorda. Algunos 'señores no 
quieren eneldo, porque tiene mucho humo; 
y en su lugar podrás poner unos 'cogollitos 
de verzas. 
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Sopa de vaca á la Pórtuguesa y contrahecha 
«en día de pescado. 


La sopa de vaca se contrahace en dia de 
pescado, di de esta manera. Tomarás verzas cru- 
das, que sean repolludas, y hinche una olla 
dellas, y ponle dentro cantidad de cilantro 
verde, y unas matas de yerbabuena, y un 
msiaaftllo de ajedrea, y. tres, Ó quatro co- 
gollos de no... y ponle un poco de bue- 
na manteca de vacas; luego echale el agua 
que pudis ra bath hasta que se hinche3 sa- 
zonala de sal, y ponla á cocer, hasta que 
estén las verzas cocidas, y tendrán las s0- 
pas el gusto, como las.de vaca. Estas so- 
pas dla Portuguesa, comen mucho los Por- 
tugueses. 


Otra sopa de vaca. 


Cocerás pierna de vaca, y de la cadera, 
e das y harás revanadas de ella, 
luego tostarás unas revanadas de paña y Uun- 
tarás un plato con la grasa de la misma 
o! y tendrás queso rallado, que sea muy 
bueno, y ponle de la grasa de la olla, mez- 
clalo todo , que esté como papi: 
y 


pr 
pelo] 
2 


queso, - y la grasa, y velo ase 


4 


as 
harás otro tanto A 
a! An « Y 4 
nadas de la vaca, y las asentirás ¡sobre las 


= 
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336 Árte de Cocina, 
del pan, y ponle mas queso por encima, y 
de la grasa de la olla. En este queso se 
ha de poner un paco de pimienta, y un po- 
co de muez, y ponlo dentro en el horno: 
dexalo quajar un poquito, y sirvela caliente, 

Esta sopa de vaca la harás de otra ma- 
nerá, picando la vaca despues de cocida con 
cuchillo pequeño como quien hace gigote; y 
tomarás queso rallado, y grasa de la olla, 
que tenga pimienta, y nuez, como está di- 
cho, y mojarás las revanadas en el queso, 
y en la grasa de la olla, y las asentarás en 
el plato: luego tomarás revanadas de Vacas 
y harás otro tanto, poniendolas junto al bor- 
de del plato; luego pon queso rallado en la 
vaca picada con su pimienta, y nuez, y cal: 
do con mucha grasa, y una migaja de aza- 
irán, y ponles dos yemas de huevos no mas: 
todo esto junto echalo en el plato, y ponle 
Por encima unas revanadilles de queso, y 
una caña de vaca, tambien echa revanadi- 


44 h , AC. 
llas , y mete el plato ea un hornó, y tues 
a . . 3 AS SN 

tese alli un poco, y entiendase, que el que: 


so ha de s 


qe) 


--- muy bueno de yerva. 
Como se adereza la ubre de la javalina, 


La ubre de la javalina, quando está crian- 
do, ó está preñada, la cocerás; y de que 


est cocida, ponla en adobo de sal, y ore- 
g220s y. un poco de vino, y de todas es- 


poner la A 
la olla asi caliente porque lo to- 
mará en dos, óÓ. tres horas; y 
charás, y la asarás en el asador, y sino la 
abrirás por medio, y tuestala en las parri- 
llas, y la servirás con un poquito del ado- 
bo, y un poco de agrio de: limon. Tambien 
podrás servir esta ubre tostada, y asentada 
sobre unas revanadas de pan tostadasz y lue- 
go harás una pebrada con vino tinto, y un 
poco de vinagre, azúcar, pimienta, canela, 
gengibre , y unos. clavos enteros, y un po- 
quito de caldo, y cueza hasta que empieze 
á tomar punto el azúcar, y ponlo por en- 
cima la ubre, y las revanedas de pan, de 
manera que se bañen bien, y ponlo á es- 
tofar un poquito, y sirvela caliente. 

Tambien podrás servir esta ubre con salsa 
de guindas tomando dos libras de guindas, 
quitando los huesos, y Jos pezones3 y po- 
nerle media libra de azúcar, y un poco de 
vino tinto», y dos pares de clavos enteros, 
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y unas raxitas de canela; y dexalas cocer 
hasta que estén conservadas: y podrás po- 
ner las guindas sobre las revanadas, y asen= 
tar la ubre encima de todo. 
Esta ubre podrás servir, como está dicho, 
sobre revanadas de pan tostadas, y salsa de 
Jr encima y otras veces con salsa de 
granadas. Estas salsas de agráz, y, de gras 
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nadas, hallarás escritas adonde se trata de Cas 
pones, y pollos asados; yen lugar de ubre 
de javalina, podrás hacer todas las cosas que es, 
tan dichas con ubre de vacas y de lecho 
nas mansas. 

Conejos rellenos, 


Los conejos rellenos se han de pelar, co- 
mo lechones en agua caliente, y luego ha- 
cer sí relleno, de la manera que está es 
para cabrito relleno asido, y se 


y 


or dentro del hueco, y co- 


Crito atrás 


: una broquetilla en las pier- 
er el asador par debaxo desta bro- 
queta, y vaya por de fuera de la barriga 
hasta los pechos, y buelva á entrar por los 
pechos, y salga por la Cabeza, y asese, yen- 
dolo lardeando á la redonda con manteca, que 
haga sus cueros como lechon: y si el cone- 
jo fuere muy gordo, y tuviere grasa en los 
rifiones, en lugar del relleno le pondrás unos 
granos de agrá 
mienta; y-] 


serlo, y ponerl: 
nas, y meter el 


1280 cose tu conejo, y ponle 
su Droqueta, y una longita de tocino ancha, 
y muy delgada encima del lomo, y aseses ) 
despues sacalo, y descoselo , cortandole to- 
das las hijadas, y sirvelo barriga arriba, des- 
cubierta la grasa del conejo, y los agraces: 
y si quisieres servir el conejo gordo y y que 
no se derrita la grasa de los rifíones, ma 
que salga entera, y blanca, como quando 
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está cruda , desuellalo, y lavalo: de manera 
que no se desperdicie la grasa, y ponlo bar- 
riga arriba, y - echale un poco de sal, y una 
longita de tocino gordo, que cubra los ri- 
ñones , y espetalo, y co celo, de manera que 
el asador no entre por el hueco de la bar- 
riga, y ponle otra lonja de tocino en el lo- 

, 6 la mecha, y asese , y descoselo, cor- 
tando la cosedura, y parte de las Dije e Y y 
quita la lonja de tocino, y.hkllarás “el co 
nejo con sus riñones ¿uble ertos de Erre CO» 
mo quando estaba crudo. 


Conejos en empanada, 


Estos conejos gordos son muy buenos em- 
panados, con masa dulce, y puestos bac: 
arriba con una lonja de tocino gordo. sobre 
los riñones, y sirvelo caliente, y quitale la 
lonja del tocino, y halbarás el conejo con to- 
da su gordura. Estos conejos asados no tienen 
otra salsa mejor que aceyte, y vinagre. 


1») lin las rnonta 
Ferares asadas cor aceyids 


Pondrás á asar la perdiz, que sea tiernas 
y tomarás un poco de aceyte con dos táan- 
tos de agua, y un poco de sal, y batelo 
como huevos, hasta que esté un poco blan- 
co: y luego ponlo junto al fuego, é€ irás 
lardando la perdiz con las plumas, en lugar 
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$ manteca: y quando: esté asada , la bd 


y de 
servir con esta misma salsa 


que esté un po= 
Duen gusto, y su Ma. 
gestad las come desta manera muy ording. 
rlamente. 


' 1 ta e E AAA 
co salada. Tienen muy 


Pasteles de carnero, y de pernil de tocino, 


Tomarás unos torreznos de buen tocino de 
Garrobillas, ó de otra parte que sean bue- 
BOS, que tenga quitado el cuero de manera 
que quede lo gordo del torrezno con lo ma- 
819, y remojese muy - bien: Y quando esté 
bien desalado, y escurrido del agua, picalo 
muy bien; y luego pica otra tanta carne de 
pierna de carnero, y mezclalo todo , y pon- 
lo en un cacito, y ponle un poquito de cal- 
do, y perdigalo muy bien, que esté bien 
granujado ; luego tendrás un poco de azúcar 
en almibar, y pon esta carne dentro: y da- 
le allí unas bueltas' sobre el fuego, y sazo- 
nalo con muy poca especia, y sal, y ponle 
Un poco de canela molida; luego dexalo en- 
friar, y haz tus pastelillos anchuelos, y ba- 
xos de borde de masa, é hincaalos , y cue- 
celos; y quando los quisieres servir, ponle 
un poco de caldo de la olla, sin otra cosa 
ninguna. 

Estos se pueden guardar ocho, 6 diez dias: 
y quando los quisieres servir, calientalos, y 
ponles un poco de caldo, porque no estén 
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muy enjutos. Advierte, que si son para guar- 
dar, que no se les ha de echar caldo quan- 
do se cuezen, sino quando se hubieren de 
servir , porque ellos están como conservados. 
Habrá menester un plato de estos dos libras 
de carnero. y una de tocino magro, y Mme- 
dia libra de azúcar. 


Arteletes asados, 


A donde traté de los sion no puse 
de los que $e pueden asar en el asador. Yara 
esto harás unas chulletas de ternera muy del- 
adas , y UN, poco mas lega que las de los 
dia y batelas con la buelta del cue chillo, 
y ponle 's un poco de sal, y pica un Újico 
de tocino gordo muy picado, y pon en ca- 
da una un poquito, quanto se unte toda la 
chulletaz y pica un poco de riñonada de ter- 
nera, Ó carnero, que esté granujada , y pl- 
ca un poco de verdura, y mezclalo todo con 


y. 


docena , y media de yemas de huevos duros; 


y 
y de que esté todo mezclado, sazonalo con 
todas especias y sal, y zumo de na a y 
vé echando por encima de las chulle tas , que 
no sea mucha cantidad: luego velas arrollan- 
do como ojaldrado, y tendrás un poco de re- 
Meno á la una partes y en acabando de ar- 
rollar el artelete , pon los cabos en el relle- 
nO, y aprieta un hogen. y se pegará parte 


de No "ra lo 
le ellos y velos espetando en un filete, que 
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és un asadorcillo delgado, sino en una 


queta de hierro, ó de caña: y pondrás log 
aurteletes- en dos de éstas, y las atarás a un 


asador gordo, una de una parte, y otra de 
otra, y los asarás y harás una sopa» la que 
te pareciere y asientalos encima, y adorna- 
los con algunas ruedas de limon mondado, 


£ 
porque la cáscara en calentandose amarga, 
Torta de dama. 


Tomarás una libra de almendras con su 
cáscara , y las tostarás , y majarás con una 
libra de azúcar muy majadas: y luego ten- 
drás la carne de quatro pichones asados des= 
carnados , y quitados los pellejos , y se pica- 
rá muy bien, y se majará con las almen- 
dras, y se ha de pasar por la estameña; po- 
niendo en el almirez onza,'y media de agua 
de azar, y quatro yemas de huevos , y me- 
dio quartillo de natas, y un poco de olor: 
y con esto lo acabarás de majar, y pasalo 
por la estameña, ó cedacillo de cerdas de 
manera que pase toda, salvo algunos gráni: 
llos de las almendras, que quedarán en el 
cedacillo: y luego harás una masilla muy fi- 
na», y tendrás una hoja de masa muy delga- 
da, y la “asentarás en una tortera , y pon- 
drás en la pasta un poco de canela, y un 
poco de clavo; y pondrás esta pasta dentro, 
que será negra, y cortala á la redonda por 
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un poco mas arriba de la pasta, porque no 
ha de llevar cubierta, y tendrás un. poqui- 
to de manteca de vacas fresca, ó un poco 
de agua de azar, y la untarás por encima 
con un hisopillo de plumas, sin llegar á la 
pasta» J le rasparás: un poco de azúcar por 
encima , y cuezase á fuego muy manso, y 
saldrá morena, mas de muy buen gusto. 

Y advierte , que si no tuvieres natas, po- 
drás majar con las almendras un par de ca: 
ñas de vaca, y. poner en el batido mas agua 
de azar) y Unas gotas de leche. Esto es pa- 
ra desleir el batido: y para que pase por la 
estameña. Esta torra se ha de servir calien- 
te y la canela ha de ser media onza, y el 
elavo muy poquito, 


qm 
Cira torta de dama. 


Tomarás una libra de almendras monda= 
das, y majalas en el almirez, y picar:s la 
pechuga de un capon asado, y la majarás 
en el almirez, y una libra de azúcar; y 
de que esté bien majado todo, ponle medio 
quartillo de natas, y las quatro yemas de 
huevos crudas, y la onza y media de aga 
de azar, y pasalo por la estameña , ó. ceda= 
cillo echandole la media onza de canela , y 
un poquito de clavo; y despues que esté pa- 
sado todo, tiende una hoja de masa muy del- 
gada, y la asentarás en la tortera, y pon= 
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drás el batido, que será blanco 
mosqueteado por la canela, y clavo, y la 
rociarás con una poca de agua de azar, y 
pon el azúcar raspado por encima, y cerpe- 
rás la masa un poco mas arriba del batido, 
y cuecela á fuego manso. 

Y advierte, que han de Jlevar estas tortas 
de dama olor de almiscle, 6 ambar: y si no 
halláres natas, se le podrá echar una poca 
de manteca de vacas bueua'en su lugar: y 
quando esté el batido en la tortera, raspale 


su azúcar por encima: Y para que esté el 
batido un poco liquido, y se pueda pasar 
por la estameña., se le ha de poner un poco 
de mas agua de azar, y unas gotas de le. 


che en lugar de las natas, 


s Y Un poco 


Otra torta de dama. 


Esta torta se puede hace 
bado, con una libra de alm 
su cascara , y una libra de azúcar. y majalo 
todo esto, echale una dacena de higadillos de 
gallina: cosidos, y majalos bien con almen- 
dras» y el azúcar, y la onza y media de 
agua de azar, las quatro yemas de hue- 
vos crudas, y el medio quartillo de natas, 
y Un poco de canela molida, y una miga- 
ja de clavos, y su olor, pasalo por la esta: 
meñas Ó cedacillo, y harás tu torta descu- 
bierta, como está dicho: porque todas estas 
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tortas de dama han de ir descubiertas, y 
rociala con su agua de azúcar, Ó manteca 
de vacas, y raspa el azucar por encima. Y 
advierte que si lleva natas, no ha menester 
manteca de vacas. 


GI 


Torta blanca. 


Harás mazapan de media libra de almen- 
dras, y media de azúcar; y le pondrás tres 
pellas de manjar blanco; y májalo todo muy 
bien, y echale dos, ó tres natas, y un po- 
co de olor, y un poco de agua de azar, 
y echale seis yemas de huevos crudas y ha- 
rás tu torta con quatro, ó :cinco hojas muy 
delgadas debaxo», y otras dos, Ó tres enci- 
ma: y si le quisieres echar dentro un par 
de cañas de vaca podrás; y sino fuere dia 
de carne, con solo almendras, y natas se 
podrá hacer. 


Costrada de mollejas de ternera, y 
menudillos. 


Tomarás dos, ó tres mollejas de ternera, 
y ocho, ó diez higadillos de gallinas, y cue- 
celo todo, y sacalo que se enfrie, y picalo 
muy menudo; y luego freirás un poco de 
tocino en dados muy menudo, y un poco de 
cebolla muy menuda, y ponlo sobre los me- 
nudillos, y buelvelo á picar mas, y sazo- 
Y 2 
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nalo con pimienta, clavo, y gengibre, y sg. 
zonalo de sal, 'y ponle un quarteron de azú. 
car molido, y un poco de agrio de 2gráz, 
ó de limon, y seis yemas de huevos; luego 
harás tu masa fina, y pondrás en la tortera 
media docena de hojas muy delgadas, y en- 
cima otras tres, ó quatro y cierra tu COs- 
trada , y untala con manteca , y ráspale un 
poco de azúcar por encima, y Cuezase: y 
despues de cocida, si la quisieres cubrir con 
huevos hilados, y un poco de almibar bien 
subido ,«de manera que haga hiladas, podrás; 
y suele ser muy de buen plato, 


Bollo de mazapan, y manteca Fresca, 


Hase de tomar libra y media de masa de 
molletes de leche, que esté leuda, y luego 
majar una libra de almendras con otra de 
azúcar, y hacer pasta de Mmazapan», y mez» 
clarlo todo, y echarle media libra de man- 
teca de vacas fresca, y sobar la masa mu- 
cho, y echar aili ocho huevos, y sobarla 
hasta que haga correa; y luego untar una 
tortera con ma 


anteca fresca, y ponle obléas 


por el suelo, y por los bordes, y ponla á 


cocer en un horno, y ponle su costra de 
azúcar por encima, 


Arte de Cocina. 
Pan de leche. 


Tomarás una azumbre de leche, y ponle 
media libra de azúcar molido, y un poc 
de olor, y ponla á calentar, que esté un 
poco mas de tibia; luego harás una presa 
de harina floreada de tahoma, y le pondrás 
un poco de levadura , y. la desatarás con un 
poco de leche: luego echarás toda la leche, 
y amasarás la masa muy sutilmente y harás 
los panecillos, y cuemanse en el horno de 
pan, que esté muy templado. Á esta masa 
se le ha de echar media libra de manteca 
de vacasz y si le quisieres echar nn poco 
de olor, podrás. Y advierte , que la leva- 
dura ha da ser de haces de cerbeza» si es 
posible, y ha de llevar esta masa ocho hue- 
yos. 
Torta de datiles. 


Tomarás dos libras de datiles , y los pica- 
rás quitandoles los huesos, y conservalos; y 
luego harás docena y media de huevos me- 
xidos , y harás tu torta poniendole un poco 
de agua de olor, y una poca de manteca 
fresca, y harás unas hojas muy delgadas de 
la manera que se hace para el bollo de va- 
cia: y echarás un par de hojas debaxo» Y 
luego un lecho de datilesa y huevos mexi- 
dos , y rociala con manteca, y poner otra 
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hoja , y hacer lo mismo: y de esta mane. 
ra irás haciendo, hasta que se acaben los 
materiales, y cierra tu torta con otra hoja 
delgada, y cuecele en un horno: y despues 
de cocida, ponle un poco de almibar por 
los bordes, y sirvela caliente, 

Advierte, que estos datiles los podrás con. 
servar enteros, quitandoles los hue 
llenarlos cón los huevos mexidos, y armar 
un plato.sobre unas hojuelas», y adornarlo con 
revanadas de diacitron, ó calabazate, 


SOS, Y It 


Quesadillas de mizapan, 


Tomarás una libra de almendras: 
las con otra libra de azúc 
de mazapan: y tomarás medi: 
so asadero , ó queso frescal, que sea mante- 
c050, y majalo muy bien, y rebuelvelo con 
el mazapan, y ponle quatro huevos con cla. 
ras: y luego pon yemas hasta que esté un 
poco blando; luego harás las quesadillas, y 
las perdigarás en el horno, y le pondrás me: 
dia libra de manteca de vacas al batido; y 
llena las quesadillas, y no vayan muy lle. 
nas; y quando estén A medio cocer , rocia- 
las con un poco de manteca de vacas, y pon- 
le su costra de azúcar. 
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Pasteles Flacnes. 


Para hacer un pastel de estos , que haga 
plato, has de poner doce yemas de huevos 
en una pieza, y echarle alli media libra de 
azúcar molido 3 y cosa de dos, Ó tres onzas 
de harina, y unas gotas de leche y y bate to- 
do esto muy bien, que se deshaga bien la 
harina; luego irás echando leche poco a po- 
co, hasta cerca de tres quartillos, y le pon- 
drás un poquito de sal: y luego harás un 
vaso de masa, en que quepa toda esta can- 
tidad. Ha de ser este pastel ancho», que no 
sea muy alto, pero muy delgado, y con su 
repulguillo por los bordes, y ponlo a perdi- 
gar en el horno, y echale dentro un poco 
de manteca de vacas fresca; tanto como una 
nuez; y dale unas punzadillas en el suelo 
con la punta del cuchillo, porque M9 empo- 
lez y quando esté bien perdigado, y que 
esté la masa tiesa, echale el batido dentro» 
y lo podrás henchir bien. porque “BO ha de 
crecer minguna cosas y ha de quedar asi 
1a$0) y Cuezase, y sirvelo caliente, y al- 
gunas veces se suelen servir frios. 


Otros Flaones. 


Harás el batido, como está dicho en € 
de atrás, y en lugar del pastel, untarás uD pla 


e rs el 
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to con manteca d> vacas, y echarásle este 
batido dentro, y ponlo sobre unas brasas , y 
calienta una cobertera de cobre que esté bien 
caliente, y tomala con un garabato; y Pon= 
la sobre el plato asi en el Ayres y toma. 
rá color por encima, Y se quajará con mu. 
cha facilidad y se puede servir asi, raspa. 
dole un poco de azúcar por encima, 


Pasteles de leche, 


Estos pasteles podrás hacer como los Flao. 
nes, salvo, que en lugar de las doce ye- 
mas de huevos, puedes echar seis huevos 
con claras: y será lo mismo , añadiendo un 
Poquito mas de harina, porque tenga fuer- 
za y porque han de subir mucho, y porque 
no tornen á bazar macho, que . parecen mal, 
Estos Flaones, ó pasteles de leche si hubie. 
re algana muger que no los sepa hacer, po- 
drá echar este batido en uña cazuela unta 
da con manteca, y meterla en el homo 4 
fuego manso, y se quajará como si fuera 
pastel: y si quisieres echar este batido en 
un cacito, con un poco de manteca de va» 
cas, ponlo sobre brasas, y traelo á una ma- 
no con mn cucharon , y vendrá a hacerse una 
crema 5 luego tornale á meter dos y Ó tres hue: 
vos crudos, ó quatro yemas, y unta la ca- 
uela, y echalo dentro , y metela en el hor- 
nO» y saldrá muy buena, y muy fácil, y 
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en lugar de la cazuela podrás echar esta cre- 
ma en unas escudillitas Muy Culcas Ó ca: 
zuelitas de barro, Ó de plata, y las. mete- 
rás en un horno, y harás que se tuesten un 
poco por encima; y antes que entren en el 
horno ponles unas raxitas de almendras blan- 
cas, que parece muy bien y- se llaman es- 
tas tigeladas. : 


Sustancias para enfermos. 


Para sacar una sustancia en vidrio, has de 
tomar una gallina vieja, y gorda acabada de 
matar, y pelala, y sacale el menudillo, y 
golpeala muy bien con la buelta del cuehi- 
llo, de manera que se quiebren los huesos; 
luego hazla pedacitos, de manera que que- 
pan en la boca de una redomilla, y pon- 
los en agua por espacio de medio quarto de 
hora, para que se desamgre5 luego lavalos, 
y esprimelos del agua, de manera que que- 
den un poco húmedos, y mételos de uno en 
uno en la redoma, y tapala con un corcho, 
y ponle un poco de masa por encima; y 
asientala sobre un ladrillo com. un poco de 
masa por debaxo, y pondrás este ladrillo en 
el suelo con su redoma encima, y ponle un 
cerco de brasas al rededor, que por ningu- 
na parte llegue al ladrillo con un pie, y de- 
ala estar un poco, é irásle acercando un po- 
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lentando el vidrio, y vele llegando un poco 
ras la lunibre, que esté igual por todas par. 
tes: y de esta manera irás llegando la lum. 
bre a la redoma, hasta que comience á co. 
cer: y si vieres que eusce con mucha furia, 
vele apartando la lumbre, de manera que 
no dexe de cocer, y que cueza igualmente 
por todas partes :. y ba de estar cociendo co. 
sa de dos horas y media; y con esto esta» 
rá cocida Ja sustaicia: luego calentarás un 
paño, y arroparás eon él la redoma, y la 
levantarás scbre la masa con su ladrillo, y 
la destaparás , y pondrás la sustancia en una 
ollita de plata” colandola por una estameña, 
y le pondrás un granito de sal, y ponla a 
calentar; y de esta manera la darás al en- 
fermo. 

Esta sustancia como se saca en el vidrios 
al fuego, se puede saesr en agua, metien- 
dola en la redoma, como se ha dicho, y 
henchirás un barquito,: 6 caldero de agua con 
in poco de balago, ó beno dentro: luego 
atarás la redoma con un cordel, y atravesa- 
rás un palo en la boca de un caldero, y 
colgarás de allí la redoma, que esté metida 
en el agua hasta el colletez y que esté en- 
re el balago, ó heno, porque no tope en 
el caldero : y de esta manera estará cocien- 
do tres horas, antes mas que ménos; yla 
sustancia estará hecha, y pendrás la estame- 
fía sobre una ollita, y e-harás en ella la sus- 
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tancia sin esprimirla , porque quanto méno$ 
rasa tuviere, será mejor para el enfermo; 
luego la podrás sazonar de sal, y calentar- 
laz de esta manera se podrá dar al enfer- 
mo. Advierte, que “si no tuvieres redomilla 
para sacar la sustancia, podrás sacarla ea un 
orinal nuevo , Ó en una ventosa grande», Ó 
en otro vidrio qualquiera que tenga la boca 
angosta. La sustancia que está dicho del vi- 
drio en seco, y de la del vidrio en aguas 
la podrás sacar en ua puchero en agua vi- 
driado un poco altillo: pondrás tu gallina co- 
mo está dicho, y taparás el puchero con un 
corcho, y con un poco de masa, y ponlo 
en perol, 6 caldero, con unas piedras á la 
redonda, porque no se trastorne, y luego 
hinchelo de agua hasta el cuello del puche- 
ro; luego dale lumbre, y cueza tres horas, 
y hallarás la sustancia hecha. 

Estas tres suertes de sustancias y que hemos 
dicho, toda es una misma cosaz no se diferen- 
cian, sino es en las vasijas. Una sustancia 
cocida, se hace quebrantando la gallina co- 
mo para sustancia, y meiendola en una olla 
que lleve una azumbre de agua, y echan- 
dole alli media docena de garvarzcs, y unas 
ramas de peregil, y haciendola cocer hasta 
que esté muy cocida, y el caldo muy apu- 
rodo, que no venga A quedar de una galli- 
na, mas de escúdilla y media de caldo. Co- 
lando esta sustancia cocida, y la otra de vi- 
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drio, y mezclandolas entrambas, es la me. 
jor ancia que se puede hácer, porque la 
de vidrio, aunque parece clara como agua 
es mas fuerte, y mas recia para desistir que 
la cocida. Y. esto digo, porque lo he oido 
decir 4. muy grandes Médicos. Y asi, lo que 
han de poner dentro las sustancias, lo han 
de 'ordenar los Médicos, porque en algunas 
mandan echar oro, y en otras raxitas de ca- 
labazas » y €n otras garvamzos negros , y otras 
cosas convenientes para la enfermedad del en- 
fermo, que no sean de mal gusto; y en al- 
gunas mandan echar tortugas, y pepitas de 
calabaza, y en esto no tengo que' meterme, 
mas que sacar muy bien la sustancia. 


Sustancia de pobres, 


Para hacer esta sustancia, sí no hubiese 
Bas de un quarto de ave, y hubiere poca 
Fimbre , tomarás este quarto de ave, que- 
brantado, y hecho pedacitos, y una libra de 
pierna de carnero, que sea recien muerto, y 
lo. golpearás muy bien, y haráslo revanadi- 
tas, y ponlo con el quarto de. ave en agua 
por medio quarto de hora, y lo meterás en 
una ollita de barro vidriada, esprimiendolo 
primero del agua; y la pondrás sobre el res- 
coldo ; y pondrás un borde de masa en la 
boca de la ollitaz y luego le pondrás una 
escudilla llena de agua encima, de manera 


e vocin - 333 
que asiente bien en la masa5 y ios vie- 
res que 5. agua de la e 
derrama! , y buelvela a 1 
tando caliente otra vez, buelve A hacer lo 
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lenchir3. y en €s- 


mismo. 

Esta sustancia se ha de estár 2 la lumbre 
hora y media, y hallarás ura escudilla de 
sustancia: y quando la saques la sazonarás 
de sal, y ha de ser muy poca, porque no 
hay mas mala cosa para los entermos que 


hallar mucha sal en las viandas. 
Sustancia asada. 


Asarás una pierna de carnero, y quando 
esté casi asada, la sacarás en un plato, y 
la picarás con el cuchillo, de manera, que 
la pase de parte á parte mucha veces; lue- 
go le doblarás el jarrete, apretand dola con el 
tenedor, y sacarás medio qua artillo de sustan- 
cia. La pierna ha de ser de carnero muerto 
de aquel dia. Esta sustancia se saca de avesy 
y de perdices: para estas no es necesario 
que haya prensa, y si nola hubiere en aca- 
bandola de sacar del asador, se apretarán en- 
tre dos platos muy bien, punzandolís  tam=- 
bien con el cuchillo, 

Estas sustancias se han de poner en un pla- 
to, sobre un poco de nieve, y se helará toda 


la grasa que sli luego la apartarás con 
Po E ES Eb AE ; E 
únas plumas grandes de gallina al borde del 
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platos y pondrás la sustancia en otro Vaso 
y la sazonarás de sal, y la calentarás de 
inanera, que no cueza, y asi se ha de dar 
al enfermo. 


pa 


Una escudilla de caldo, 


Para hacer una escudilla de caldo para una 
persona enferma, Ó regalada, tomarás media 
gallina vieja, y gorda, acabada de matar, 
y la golpearás mucho con la buelta del cu- 
chillo, y echala en un poco de agua, por 
un quarto de horá, para que se desangre, y 
luego echala á cocer en una ollita nueva, con 
quatro garvanzos, y. un granillo de sal, y 
cueza poco á paco, hasta que ests la ga- 
llina bien cocida, el caldo apurado: y quan- 
do el señor se hubiere sentado a la mesa, 
batirás una yema de huevo fresco en la eS. 
evdilla, y esté el caldo cociendo, y vé echan=" 
do caldo, y meneandolo con una cucharita, 
trayendolo á una mano, hasta que se hinche 


7 


la escudilla, y éste caldo ha de salir de una 
colorcilla blanca, al modo de almeudrada, y 
no ha de cocer mas; porque si el caldo es. 
tá cociendo, quando se echare en la escudi- 
lla, basta, y no ha de llevar otra cosa mas 
de lo dicho, ni tocino, ni verdura, ni car- 
nero, no mas de solo la gallina. Es de las 
mejores suertes de caldo que se hacen. 
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Una escudilla de almendrada. 


Para hacet una escudilla de almendrada, 
son menester quatro onzas de alimendras , y 
las mondarás en agua caliente, y las echa- 
rás en agua fria, por espacio de media ho- 
y luego las majarás en el almirez, mo- 
o á menudo la mano del almirez en agua 
ibia; y despues de biem majadas, iráslas 
chando agua tibia, cantidad de medio quar- 

antes mas que ménos: y luego se ha 
de colar por una estameña. ó, servilleta, y 
esprimirlo muy bien, y tornar á echar las 
eranzas en el almirez, y majarlas muy bien, 
de tornar á' echar la leche dentro poco á po- 

, y tornarla á. pasar por la estameña, y 
ep imirla muy bien, y echarle tres onzas d 
azúcar, y un granillo de sals y ponta á co- 
cer en un cacito chico, traye besa á una 
mano, y con dos, ó tres hervores que dé, 
estará hecha, y no se le ha de ec char. al= 
midon, ni otra cosa que la pueda esperar, 
antes se echen mas almendras, y sacar la 
leche mas gruesa y que ayudarla con otra co- 
sa ninguna. Y esto digo, porque sé que en 
algunas «partes ponen almidon 3 la almendra- 
da, y algunos un pedacito de pau blancos 
remojado en la misma leche de almendras. Ú 
de cabras. Esto hacen para incorporar la al- 
mendrada, mas mo solo no es menester, sino 
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que se puede hacer la leche tan gruesa, que 
con el recado que tengo dicho, añadiendo 
otras tres onzas de mas almendras y otras 
dos de azúcar, aunque se añada un po- 
quito de mas agua , la podrás hacer, que 
en dando dos, ó tres hervores recios, es- 
tará tan gruesa, que en 'enfriandose la pue- 
dan apellar como manjar blanco: y esta se 
llama manteca de almendras, 2 las quales se 
suelen poner muchas cosas poz órden de los 
Médicos, como son pepitas de calabaza ,-y 
de melon. é avellavas : todas estas se han 
de .mondar las cascaras, y ponerlas en re- 
mojo dos horas, y juntarlas luego con las al- 
mendras , Y sacar de todo esto junto la le- 
che, y hacer la almendrada, que no esté 
muy travada, ni muy. rala. | 


Una escudilla. de bórrajas. 


Para hacer una escudilla.de estas borrajas 
con leche de almendras, sacarás la leche, que 
o sea muy gruesa, sino como para almen- 
arada, y Un poquito mas suelta, y harás 
almendrada : y en dando dos hervores, ten- 
drás las borrajas cocidas, y picadas, y es- 
primelas del agua, y echalas dentro en la 
almendrada , y cuezan otros dos hervores; y 
luego las podrás servir en la escudilla. Han 
de llevar el mismo azúcar, que suele llevar 
la almendrada. 
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3 para quitarle del azúcar .etro tanto, 


Otra manteca de almendras blanca, 

de almendras, y las 
aliente , y como 'fueres 
ás echando: en agua fria, 
media hora: luego irás 
nirez poco á poco, y 
mortero en agua tibia, 
: echando gotas 
$ rca de un callo luego 
la colarás'por_la estameña, ó servilleta, y 
la apretarás muy bien» y luego buelve 4 
echar las almendras en el almirez, y maia- 
las muy bien, bolviendo á echar la misma 
leche poco á poco en E almendras, y ma- 
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jarlo hasta echarla todas y lu uego buelvela 4 
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pasar por la estameña apretan lola bien; y 4 
esta leche le echarás seis onzas de azúcar, y 


ponla á cocer, y cueza quatro, ó cinco her- 
vores y y se vendrá a espesar, que se eche 
de vér, que está muy gorda ; luego sacala, 
y ponla en alguna vasija de vidrio, ó de 
plata, y. dexa de enfriar, y se quajará, que 
parezca quajada. Esta manteca blanca, es bue- 
na para qualquier persona que tiene malo el 
pecho, ó la garganta, como está dicho atrás, 
porque es muy blanda, y suave. 
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FARRO, 


Este farro es de cebada, y es muy fres- 
co, y asi lo ordenan para muchos pe MOS» 
Sacudirás el farro de las pajas > y lo' lava- 
rás en muchas aguas tibias, y luego lo pon- 
drás á cocer en un puchero con caldo de 
ave, y cueza poco á poco, hasta que pa- 
rezca que está cocido, y el farro esté un 
00 espeso: lvego tomarás quat tro 9 ¿6 cinso 

as mondadas , y las poundrás+eu el 
mirez, y majalas con una gota de aga y 


luego echarás el farro dentro, y le darás 

unos golpes, y pon un a de caldo; y 

luego pasale por la estameña, que no quede 

en ella sino algunos granill » y buelvelo á 
le 


echar en su ollita, y ponl edo que esté 
bien dulce, y" no cueza mas de un par de 
hervores, porque se hará un poco moreno, 
que por eso se ponen las quatro, ó: cinco 
almendras, para que con aque lla se blanquee. 
Este farro le suelen mandar hacer con leche 
de almendras, y sale mejor, porque con csl- 
do siempre sale un poco moreno, si no se 
ticne mucha cuenta con él; y con leche de 
almendras sale blanco, aunque no tan sustan- 
cial: y para hacerse con la leche de almen- 
dras , se ha de cocer primero con agua, 6 
con caldo; y para un quarteron de farro , se- 
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de almendras. 
Este farro sue 
sarlo por la estameña, sino cocido con caldo, 
ó con leche del las almendras ¿ ñas á mí me 
parece , que lo que se pasa por la estame- 
ñía es lo mejor, porque vá mas liquido y 
no se sienten los grenillos al comer, 


Pistos para enfermos. 
De estos pistos no habia para tratar, 
que es cosa que se usa mucho, y me p 


p 
pa e 

ce que lo saben todos. Para una escudi lla 
de pisto cocer: on edia gallina, que sea bue: 
na, en una ollita nueva, y quando esté bie 
cocida. tomarás la media pe.huga.: y E 
la un poquito, y echala en el mo siSro, y 
najala muy bien, y tendrás un pedacito de 


pan remojado en el mismo caldo y majalo 


bien con la carne: y luego desatalo con el 

caldo de la gallina, de manera, E ven- 
ga á hacerse una escudilla del pisto; y lue= 
go cuelalo, Ñ eN alo en una olla, y pon- 
lo al fuego quanto se calientes luego prue- 


40 
balo de sal, y se puede dár al enfermo, re- 
bolviendolo con una cucharita , porque se sue- 
L 


le asentar la mitad. Ó parte de la carne en 
el suelo de la olla, aunque sea cosa pasa- 
da por la estameña; y por esto, y porque 


j a JA EE Sarna + A , . 
los caldos, y sustancias han de ser muy fres" 
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cas» principalmente en veran 00» que se cor- 


rompen muy presto, lo que s2 habia de echar 
4 cocer de una vez, se ha de poner de dos: 
y quando el enfermo está muy desganado, 
que no come cosa mascac la, sino cosas liqui- 


das con cuchara, es bueno picar a 
chuga de perdi son muy menuda, y mezclar- 
la con el pisto, y darsela á cucharad 
desta manera les harán comer, lo que no 
comieran si lo sintiesen. Otras veces 8 

una sustancia en el vidrio. y luego se ha- 
ce el pisto con ellaz porque aunque el en- 
fermo tome poco. sea bien sustancial. 


Una panetela, 


Para una escudilla de panetela , cocerás 
media gallina con un poco de carnero, y pi- 
arás la carne de la pechuga, en parte que 
salga "ey blanca; y tendrás pan rall lado, que 
esté de un Ñ para otro, y pondrás dos par- 
tes de pan rallado, y una de la pechuga de 
gallina, y sacarás caldo de gal llina, y ponlo 
en uva ollita, y | pan rallado, y 
la pechuga, rebolviendolo con un cucharon, 
de manera, que quede rala , y dale dos her- 
iente , digo asi blan- 
a cosa, mas de que el 
dolo ha de E muy sazonado. Á esta pa- 
netela se le suele poñer algunas veces: dul- 
ser a gusto del enfermo. 
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Advierte, que esta panetela no se ha de 
hacer hasta que se quiera servir. porque va- 


ya granujada, que por eso se dice, que el 
pan esté bien seco, Ó se tueste en el hor. 


Ss 
no, con que no se ponga morenos porque 
todo el toque de esta panetela está en que 
ha de salir muy blanca. Algunas veces se 


les «suelen cias sas yemas de 'huevos fres- 


so 2 la blanca. Otras 
las y dexando 19 
cer muy bien ele pana, y el azúcar con el 
s y luego se quajan con unas vemas de 


j 
pda y un poco de zumo de limon, que 


gan a salir agridulces, 


0% 


Otra panetela. 


Otra se hace en dia de pescado para per- 
sonas sanas, para esta no es menester otr 
cosa mas de rallar el pan , como está dicho, 
y poner un poco de agua, sal, y azúcar, 
al fuego, y ponerle un poco de manteca fres- 


ca de vacas, y su pan rallado, de manera, 
que quede rala, y cueza dos hervores; lue- 


go bate dos, Ó tres yemas de huevos . y de- 


+4 
satalos con la misma panetela., y echaselas 
dentro, y dé un hervor. 
Y advierte, que las cosas que hicieres pa- 
ra enfermos, se han En En e la 
1 


porque siempre se quexan que «está salada la 
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vianda , porque la calentura les hace tener 
mucba sed, y por eso sienten mucho la sal. 


Ginebradas. 


Quajarás dos azumbres de leche, y las pon- 
drás a escurrir, habiendola recogido - en el 
suelo caliente, y dexala escurrir bienz lue- 
go ponla sobre el tablero, y las desharás 
con las manos, de manera, que no le que- 
de ningun burujon; luego metelé. una libra, 
poco ménos, de harina de trigo muy blanca 
floreada; y tendrás dos libras de manteca fres- 
ca derretida, y. espumada, y bien clara, y 


ponle la mitad antes mas que ménos, y li- 
bra y media de azúcar molido, y cernido, 
: A 


] de sal, y harás tus vasitos de 
medio ES de una masa fina, con la mis- 


ma manteca sin azúcar, y metelos en el hor- 
no, é hinchelos deste batido, habiendolos pri- 


mero perdigado ; y quando estén cocidos un- 
talos con un poco-de manteca. 

Advierte, que en estas ginebradas se han 
de echar ocho huevos, quatro con claras, y 
quatro sin ellas: y si las quisieres hacer en 
masa dulce, harás una masa dulce con la mis- 
ma manteca, y con azúcar molido, y. cerni- 
do; y en lugar de agua, pondrás suero de 
lo de la quajada , y harás una masa ence- 
rada, y lo scbarás muy bien, que esté muy 
suave, y tendrás una hoja del grueso de un 
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Pondrás a cocer un capo a. .en una olf: 
ud poco mas de inedio co- 

- z : 


por un lado con mechas muy menudas que 
Ér] luego harás una sopa de 

e | 

coní a 1hecha da da de 


y asi cruda 
del lado que 
no está echado lácia abáxo, y aprietalo 
que se entierre la mitad en la sopa, y lue- 
go raspale un poco de sal encima de lo me- 
chado, .y met tela en un horno « lumbre 


con 
o s % 
abaxoy, y arriba, y vayase tostando poco á 


poco, y se irá quaja ndo la sopa, y tostan- 
do el capon, y se acabará de cocer la par- 
te de abaxo, y se tostará el tocino, y la 


parte de arriba: y asi 
dos y el otro cocido, 


2 3 e 
Gallina á la «morisca. 


Tomarás un par de pollas, ó quatro po- 


los, y asalos y de ego E en q 


4 
cebo 


, y ahoguese muy bien: y 
luego echale caldo de la olla, y sazona con 
todas especias, salvo clavos » y cueza poco 4 
poco : echales un poco de vinagre que estén 
bien agrias, y si tuvicres-uw poco de man- 
teca de vacas fresca, echasela dentro, y 'po- 
drás freír un poquito de harina en esta man: 
teca, de la suerte que está dicho atrás, por- 
que este platillo no ha de llevar ñuevos: y 
si le quie al echar un poquito de verdura l 
picada podrás. Este platillo ha de salir un | 


poquito amarillo. 
Poanecilles de colaciones. 


Tomarás tres libras y media de harina de 
tahona muy fioreada, y si no/la hubiere, sea 
de molino de trigo candeal, y ponla sobre 
el tablero. y harás una presa redonda, y 
pondrás alli un poco de levadura, y deshaz- 
los con una gota de vino tibio, y pon en- Mi 
iS una libra de azúcar molido, y cernidos | 

ego echale media escudilla de aceyte, que | 
sea bueno, tibio, y un poco de anís, y sal: 
luego tendrás cosa de un quartillo de vino 
tibio, y pon un poco en la presa de la ha- 
ripay, y vé amasando ta masa con el vino, 
de manera. que quede encerada: y luego asi 
caliente la embolverás en unos manteles ca- 
rotas de la pondrás .en una cestilla, ó en 
ardor de la lumbre para que se 


sacando al 
ndo 

ns yl 

lero, y los 


2 


la 
erece 

e importa n 
FAR 


Ñ 


VE 
lao bo 


1 
4 


dele 


A 
+ 
> Y 
o ás 


h 


¿ 
1 
Ora 


anecillos, has de 


Í 

ms y 
10 
X 


br] 


1d 


L 


la masa, 


a 


enfraren 


o 
3 


3 


mM 
uno 
A 


a 


1 muy DICr 


O 
a 
a 
si 
ar 


A 


por el suelo con mue 
1 


ta 


Gue 


ds hasta « 


e y 
al 


mnruenlar 


pos 


ma- 


o] 
peca 
ms 
tual 
a 
tr 


ams 
azuca 


2 
CA 


g 
5 


pu 


on 


1 
E 
. 
1 


ó unos qua- 


ea 
Ines 8 


A q 
A? 
ad 


com - 


para 


nos 


a 


bu 


muy 


30B 


fs 


de 


1aras 


1 


con € 


.2 
1Dra 


s una l 


, 


m 


To 


arás en el 


aj 


m 


lo 


era pa ednibicas 
OS ci 


Noclos de masa dulce. 


Tomarás una libra de harina muy floreada, 
y echale media libra de azúcar oli y 
cernido, y tres onzas de manteca fresca de 
vacas, y un poquito de vino blanco, y una 
migaja des .l y seis huevos sin claras, 
dos con clar y un poquito de anís: y d 
todo esto es una masa encerada; y de 
tiende vna hoja gorda como un dedo: y to- 


e 


S 


s .. 2 


marás un dedal, é irás cortando con él, 
saldrán los p ici redondos , poco unio 
que erallañas 5, y cuecelos en un horno, so- 
bre papeles polvoreados de harina. Tambica 
se pueden hacer con la mano, redondilios 
como cermefñas 


“FR 


Fruta de fartes. 


arás hojuelas delgadas, y frielas en buen 
aceyte, que estén bien fritas, y sacalas en 
un colador HE se escurran de el aceyte; y 
luego las pondrás en el almirez, y muelanse 
muy bien: luego tendrás miel, que sea muy 
buena espumada , conforme á la cantidad de 
las hojuelas que tuvieres, harás el almibar 
de miel, que esté subido de punto, y echa 
dentro las hojuelas muy molidas, y echale un 
poco de clavo molido, canela, y un poco 
de pimienta, y un poquito de nuez; y si 
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quisieres poner un poco de pan rallado pri- 
nero y bien podrás, y mezclalo com las ho- 
juelas: y de todo esto harás una pasta en 
el cacito de miel; y luego harás una- mazi- 
ta con yemas as huevos , Vino, y un gota 
de manteca fresca, Ó buen aceyte, y una mi- 
gaja de sal: > esta masa se ha de sobar 
muy bien, y tender muy delgad 


harás. Jos A de la hechas que 
redondos , con unos piquitos, é 
viendolos en una masita muy delicadar 
y mojarás el bordecillo com una cre y 
asentarás el otro borde encima.,. de manera, 
que despues de cocido el farte, no se ha de 
ver por donde se pegó la'masaz luego pon” 
drás unos pape ea en la hoja del horno, y le 
. dexa ndo los piquitos para ar- 


riba henchirás la hoja del horno de ellos, 
y cuecelos: y «si quisieres hacerlos aprisa, 
tiende una hoja de masa, y luego harás un 
rollito largo de la pasta, que teme toda la 
hoja: luego pon aquel rollito sobre el borde 


de la masa, y arrollalo con la 

buelta mo mas: corta la masa, y cierra el 
borde majandolo con una pluma, y asienta- 
lo sobre el otro purirds y aprieta C 
luego vé cortando al sesgo con el cuchiilo 
unos pedacitos un poco mas largos de una 
pulgada ; y desta manera los podrás hacer; 
no parece tan bien. mas es la misma cosa. 
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humedad, se quedarán muy blándos, que en 
el cocer está el toque de que salgan bue- 
nos. Y advierte, que si les pusteses mas ha- 
rina de lo necesario, saldrian muy secos, y 
asperos: y si los dexases muy blandos, se 
te despachiurrarian , y se irian por el horno, 
y no serian de provecho: la masa ha de que- 
dar encerada, y con esto saldrán bien. 

Advierte mas, que sino hallares móyuelo, 
los podrás poner sobre obleas, y saldrán muy 
bien; y despues de cocidos, les podrás ras- 
par los suelos. Estos son los que mas gusto 
suelen dar á su Magestad , porque están mo- 
derados en especias: otros los quieren mas pi- 
cantes de especias. 


Memoria de la mostaza negra. 


Tomarás quatro arrobas de huvas. negras, 
y las desgranarás . y ¿pondrás los granos en 
un caldero , ó perol de cobre, y.ponlos so- 
bre las trevedes con Jumbre, y Cueza uns 
hora; luego apartalo del fusgo, y dexalo en- 
friar, y escurre todo el mosto que saliere; 

luego” estruja las huvas todo lo que pu- 
dieres en una estameña de lino; y despues 
de sacado el mosto, ponlo A cocer, y cue- 
za hasta que mengue¿la mitad, y un poco 
mas; y luego déxalo *enfriar, y tomar una 
libra de polvo de mostaza muy fina, y les- 
atala con vinagre muy fuerte, de manera que 
ña 


A 
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se haga una masilla, y dexala estár gel co- 
sa de seis horas, y luego ponle en un bar- 
reño», ó. perol., y vé echando mosto poco a 
pocos y desatandolo la mostaza, hasta que 
esté bien deshecha, y pondrás mosto hasta 
que esté rala, luego ponla en una olla vi- 
driada , y dexala estár un dia destapada ; lue- 
go tapala con un corcho, y ponle, por en- 
cima. un pergamino, y el mosto - que te so- 
bráre guardalo en una olla vidriada muy bien 
tapada; y quando la mostaza se endurecie- 
re, y perdiere la fortaleza, con el arrope 
que te sobró podrás desatar un poco de pol. 
vo de mostaza, habiendo hecho la masilla 
cón el vinagre, como está dicho, y adere- 
zerás la mostaza, de manera que no esté dura y 
esté picante: si esta mostaza sete espesáre mu- 
cho entre año, y no tuvieres arrope , desatarás 
un poco de polvo de mostaza con un poco 
de vinagre, y un poco de agua», y lo de- 
xarás estár dos , ó tres horas, para que pier- 
da la verdina. 

Aderezarás una ollita de mostaza , cosa que 
pueda durar diez, ó doce dias: y en aca- 
bandose esta, ederezar otra para otros tan- 
tos dias: y esto se puede hacer, porque el 
arrope con que se hizo la mostaza», estará 
tan negro. y tan subido de punto, que se 
vendrá 4 endulzar A los quatro, ó cinco me- 
ses, mas- tiene buen remedio en lo que tea- 
go dicho, que si esta mostaza se hiciera 
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con mosto de huvas tintas, sacado en lagar, 
sale la mostaza morada ; y si la aderezases 
con mostaza, y vinagre, quedaria parda: y 
si no apurases tanto el arrope, tambien se 
corromperia á cosa de tres, Ó quatro meses 
despues de hecha: y asi mas vale aderezar- 
la entre año, que no que se eche 4 per- 
der, de manera que no se puede remediar, 

Ey el arrope con que se hace la mosta- 
za, podrás poner membrillos quando se cue- 
ce, para que tome: aquel gusto: y tambien 
se suele poner clavo, y canela; mas yo lo 
he experimentado , y es mejor hacer el ar- 
rope, como está dicho, sin echar ninguna 
cosa, mas del polvo: de la mostaza: y si 
quisieses hacer esta mostaza, sin hacer la 
masita del polvo de la mostaza con vinagre, 
sino echar polvo en una pieza, y  desatarlo 
con el mismo arrope, sin echar gota de yi- 
nagre, estará mas segura de que no se piér- 
da entre año, haciendola desta 'manera : la 
pondrás en una olla vidriada., y la dexarás 
destapada veinte y quatro horas, para que 
eche la verdina fuera; hará una espuma, y 
se la quitarás con un cucharon, y taparás 
la' olla con un. corcho, que esté muy justo, 
y luego un pergamino encima, porque mo 
pierda la fusrza; y si entre año se endulza- 


1, se bolverá á4 aderezar , como está dicho 
atrás. 


Ah 3 
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Vinagre de sahuco. 


[e] 


Cogerás la flor del sahuco y la pondrás 
en una cesta, y dexala estár en ella vein- 


á 
te y quatro horas, que esté bien apretada; 


de 


Inego pondrás un paño, 6 manteles, irás sa- 
endiendo aquella flor encima, y ezera la flo- 


recilla sobre los manteles, y quedarán los pa- 
lillos mondados sin ninguna flor; luego pondrás 


is 


la flor adonde se seque sin que le déel sol, por- 


que le quitaría el gusto, y quando la for esté 
bien seca tomarás las redomas de vidrio de a 
tres azumbres , y les pondrás dentro la flor que 
pudieres tomar con las dos manos, é hin- 
chelas de vinagre blanco que sea bueno, y 
tapalas con sus corchos, y con sus perga- 
minos, y ponles adonde les dé el sol, y 
el sereno, y esténse alli hasta que la for 
se abaxe toda al suglo de la redoma ; luego 
trasiega el vinagre en otras redomas» y fa" 
palas con unos corchos que vengan muy jus 
tos, y ponle unos pergaminos encima Mo- 
jados , y atalos muy bien, porque no se salga 
inagre ; ¿úego podrás bolver 


la fortaleza 

2 henchir las redomas adónde está la flor del 

sahucos y las taparás con 2us corchos y y 
1 a dos meses tendrán otro 


a 
14) 
ja nes 
< 


5] 


pergaminos , y de x 
tanto vinagre de sahuco casi tan bueno co- 


mo el primero; puedese guardar todo el año, 
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si le quisieres poner á cada redóma tres, ó 
quatro claveles, que estén bien secos, sabrá 
un poco á clavos, y sile quisieres poner 
tres, Ó quatro botoncillos de rosa secá, taín- 
bien se los puedes poner, que dá muy buen 
gusto. 


Osro vinagre de sahuco. 


Si hubieres de andar caminos, y no pu- 
dieres llevar el vinagre de sahuco, lleva un 
poco de flor seca en uma taleguilla y y adon- 
de quisieres hacer vinagre de sahuco , pon á 
“calentar el vinagre en una cazuela de barro, 
ó6 en alguna pieza de plata: y quando el vi- 
nagre comenzare A alzar hervor, echale den- 
tro un poco de la flor de sahuco, y apar- 
tala, y tapala, poniendo encima una servi- 
Meta, y luego un plato, y dexala = star un 
quarto de hora; luego destapala, y ponla a 
enfriar, y hallarás vinagre de sahuco+, con 
tan buen gusto, como la que se coció al 
sol. Y advierte, que el mandar que se pon- 
ga esta flor del sahuco en una cesta apres- 
tada, y en parte fresca, es, porque se es- 
calda un poco, y suelta las foreciilasz por- 
que si se secase bien con los palillos, son 
tan tiernos como las flores, y se quiebran, 
y se mezclan con la flor, que no hay quien 
las pueda apartar, y despues sabe el Vina- 
gre á ellos, y no tiene buen gusto. 


Agraz para todo el año, 


Tomarás el agraz quando esté bien creci. 
do, y bien verde, y majelo, y saca todo 
el agraz que pudieres, y cuelalo por un ce- 
dacillo, y ponlo en una pieza , y dexalo asen- 
tar. y quedará muy claro como agua, tra- 
siegalo en unas redomas, que tengan unas 
canillas junto al suelo, y no ha de llevar nin- 
gun poso, sino muy claro, y-no se hinckhan 
las redomas mucho, porque se ha d¿ poner 
en cada redoma un poco de aceyte, cos de 
medio quartillo, y se ha de ir sacando el 
agraz por la canilla, el aceyte estará siempre 
encima , y no le dexará criar nada , porque 
de otra manera la criará , y. se echará á per- 
der el agraz; y si quisisres sacar mucho 
agraz, ¿0 podrás poner en una tinaja que 
tenga su canilla, y pondrás cantidad de acey- 
te, de manera que tenga siempre el grueso 
de un dedo de aceyte encima, é iráse sa- 
cando el agraz por abaxo, como está dicho, 


Otra manera de agraz. 


Sacarás el agraz, como está dicho, y lo 
colarás por cedacillo, y pondrás este agraz 
en unos vidrios anchos, y baxos de borde, 
esi sin dexarlos asentar, y pondrás estos Vi" 
drios en parte donde les dé el sol todo el 
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dia: y con esto se vendrán á quajar, y a 
secar, de manera que se pueda moler; y ten- 
drás este agraz guardado en una caxa, y 
quando quisieres usar dél, lo desatarás con 
un poco de agua, Ó.caldo de la'olla, y ten- 
drá el propio gusto del agraz, y lo podrás 
tener todo el año. ) 

El zumo de las cidras agrias se púede guar- 
dar para todo el año, sacandolo en los vi- 
« drios como el agraz, quando se cogen las ci- 
dras para hacer diacitron por el mes de Abril, 
que hace ya buen sol: y este “agrio que que- 
da de las cidras lo puedes esprimir, y po- 
nerlo en los vidrios, y ponerlo 3 secar», y 
se quajará como el agraz, y despues de seco 
lo podrás tener guardado: y quando quisie- 

es usar del, desatalo con un poco dé caldo 
del hervor de la olla, y sabrá á zumo. de 
limos. 


Pepinos en vinagre para todo el año. 


Tomarás los pepinos, que sean muy pe- 


queñíos , de manera que no tergan dentro hue- : 


co ninguno, y: henchirás una olla vidriada 
dellos, luego pondrás esta olla de vinagre» y 
le pondrás cun poce de sal y un poco de 
hinojo en ramas y tapala con un corcho, que 
venga muy justo, y ponla en parte frescas 
donde le dé el ayre, y se estarán todo el año 
verdes , como si estuyicran en las matas. 
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La oruga de miel, 


Tomarás una parte de oruga para ocho 
partes de miel, que sea buena; y la oruga 
la molerás, y cernerás por cedazo, y harás 
una masita de la oruga con vinagre tinto: 
ha de estár la masita bien blanda, dexala es: 
tar asi veinte y quatro horas, porque des- 
eche la verdina de la oruga; luego tomarás 
las ocho partes de la miel, y ponle un po- 
co de agua, y cueza hasta que esté bien 
espumado;s luego vé desatando la cruga con 
esta miel, y vendrá A estar bien rala, y 
buélvela a poner en el eszo, y buelvela al 
fuego, y cueza dos, Ó tres hervores, para 
que se acabe de consumir el agua de la miel: 
y luego sacala , ponle un poco de canela mo- 
tida, y dexala enfriar en su vasijas.y de 
que esté frita tapala con corcho, y su per- 
gamino, y durará muchos dias. 

lista oruga es buena para donde hay mu- 
cha gente, como son Conventos » ó algun 
banguete , que ha de durar muchos dias, por- 
que esta oruga no es la mejor que se ba- 
ce. porque la buena se ha de hacer con azú- 
car, y con pan tostado, mas no se guarda 
de ocho dias arriba, 
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Oruga de azúcar. 


Tomarás un panecillo de oruga, y lo mo» 
lerás muy bien; luego tendrás seis onzas de 
pan tostado , remojado en vinagre blanco, y 
esprimelo del vinagre, y ponlo en el almi- 
res, y majalo todo junto con scis erzas de 
exúcar, antes mas que ménos, y desatalo con 
el vinagre en que estuvo el pan en remojo, 
hasta que esté ralita como mostaza, y ponle " 
un poco de canela molida, y Juego pasala 
por un cedacillo. a 

Esta oruga se puede guardar ocho, ó diez Ñ 
dias á lo mas largo, y no ha de llegar al 
fuego, y es la mejor de todaz, y la que se 
sine mas ordinariamente á los grandes seño- 
i la hallares muy fuerte, que po- 
dria ser que lo estuviese, podrás añadir mas 
azúcar molido, y con eso se remediará, 


e 
co 
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.. 
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al 
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Sopa de Aragon. A 


Tomarás un higado de ternera, y lo coce- 0 
rás , y luego rallalo con el rallo, que selga a 
bien menudo; luego ponle otro tanto queso 
rallado, y un poco de pimienta, y mezclalo 
todo ; luego tomarás buen caldo de la olla, 0 
y lo pondrás “sobre el higado. y el queso, a 
de manera que esté un poco ralo; luego ha- o 
a de revanadas de pan tostado», y Jl 
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pondrás á cocer=la salsa del higado, y en 


cociendo y echala: por encima la sopa. de mia- 

nera que que -de bien cubierta, y bien empa- 
pada; luego pe buena grasa de la olia por 
encidtas y ponte un poco de queso; luego 
métela en un horno á tostar. Esta Api viene 
a ser poco mas, Ó ménos, que morteruelo: 
puedese ' ayudar con pan tostado, re: mojado en 
caido, y maja alo 


Manteca de nazulas. 


Tomarás las nazulás, 6. requesones, que 
todo es uno, y pru Fibbalos, que no estén ahu- 
mados, y dexalos estar dús dias, Ó 4 lo mé- 
nos uno, porgue 0 ct de hacer, 
bien la manteca, y pou estos reques 


e q n 
una vasija fedintas que esté bien limpia, y 
deshazlo con un cucharon; y tendras agua 


calientes é irás echando unas gotas de as 

caliente sobre los requesones; y velos ba- 
tiendo muy recio con el cucharon, é€ irás 
echando mas gotas de agua caliente, é irás 


3] 
a ido o a una mano; y esía agua se 
a de i hando muy póco a poco. porque 


sed ya leño: de batir los requésones y y no has 
de echar mas agua caliente , de quanto los 
requesones estén como puches 5 y has de es- 
tar batiendo cosa de media hora, ó mas, co- 
mo fuere la ros de los requesones, y 


quando yleres que los requesones hacen ¡nu- 
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o 
chos granillos muy blancos , entonces está sa- 
cada la manteca, tendrás agua muy iria, é 
irás e.hando della poco 4 poco sobre los re- 
quesones , y trayendolos á ¡una mano coa un 
cucharon , y quando ellos ' veng: a estar 
muy ralos y podrás echar cantida 
fria, y la manteca. se subira toda arriba, y 
se arrima al cucharon; luego arrimala á un 
borde de la pieza, y vacia toda aquella 
agua, y pon otra agua clara fria sobre la 
manteca, y deshazla con un cucharon», ar- 
rimandola 4: un borde de la pieza, y la- 
vala muy bien, deshaciendola muchas veces: 
y quando esta agua esté enlechads , buelvela 
á vaciar; y esto harás hasta que la man- 
teca no eche pe sí ninguna cosa de leche, 
que aunque la laven, quede ei agua muy 
clara, y entonces está buena la manteca, y 
puedes hacer tus mantequillas, ó rosquillas, 
de la manera que te parecieres que aunque 
parece que en los requesones no habrá man- 
teca, por ser hechos del suero de la leche, 
con todo eso ha de salir tanta cantidad de 
manteca, como la mitad de los requesones: 
y esto se eftiende en el bultos que en el 
peso saldrá la tercia parte. Esta es muy bue- 
ha manteca para comer asi fria. 


e id 


bre unas pocas de brasas 
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Como se hacen las mantequillas de leche 
de cabras. 


To que sea acabada de or- 
eS E asi caliente como a echarás 
en un barquito de cuero, 
té la mitad dél vacio; y 


7 go tomato por los dos cabos ,.y batelo 
mucho , que ande la leche de una parte á 
otra, y se vendrá á hacer una pella de 
manteca; y luego vacía la pedos y echa 
este, manteca en de fria, y lavala, y luee 


O 
ays»e que esté casi lleno, y atalo muy bien, 
2 2 


A PRE 
Áceyte de huevos. 


Tomarás una docena de .hueyos frescos» 


ponlos á asar, que estén bien duros, y luego 
4 
mondalas, y sacales las yema as, y echalas 


. 


en una sartenilla muy limpis, y pa $0- 
vé deshacien- 
do alli las yemas con una «Miuilla , 6 pa- 
leta, y velas tostando, y meneando hasta 
que veas que van mostrar do señal de Acey” 
te: luego tendrás un pañito nuevo, y del- 
gado de una quarta de largo, y un. sesma 
de ancho, con dos platillos cosidos en las 


1 
puntas y y pondrás estas 


Y 

14 
st 
a Le 


vemas de huevos 
vems 
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dentro en este pañito, y luego torceraás con 
los palillos, y le darás garrote, y saldrá 
aceyte 3 luego bolyerás 4 calentar las yemas 
en la sarten, y. A tostarlas mas, meneando- 
las con la plata, y las bolverás á echar e 
el lienzo, A darles garrote con los palillos, 
sacarás un aceyte muy elaro: los huevos han 
le ser frescos en todo caso. Éste aceyte es 
bueno para los empeynes, y las mugeres lo 
estiman en mucho; aunque yo no sé que lo 
gasten. 


Pa 


Aceyte de almendras sin fuego. 


Pondrás. las almendras en un poco de agua 
fria al fuego, y en calentandose, de míane- 
ra que suelten las almendras el pellejo, sa- 
calas, y mondalas, y ponlas en el almirez, 
y majalas muy bien¿ y ellas se irán enacey- 
tando; y quando vieres que salpica mucho 
el aceyte , saca las almendras poco á poco, 
y ponlas en el pañito (como está dicho en 
el aceyte de huevos) y dales garrote con 
los palillos, y sacarás muy buen aceyte y Y 
buelve 4 majar las almendras, y bolverás a 
darle garrote, y sacales mas aceyte. 

Advierte, que las almendras, si las echa- 
ses en agua cociendo para. pelarles, se es- 
caldarian, y no podrias sacar aceyte de ellas, 
y asi, para hacer los mazspanes , €3 bueno 
poner las almendras en agua cociendo y por- 
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que se escalden, y se puedan majar sin acey= 
tarse, aunque los Boticarios no se guardan 
le eso, porque aunque escalden las almen- 
dras, sacan mucho aceyte, porque Jo sacan 
con fuego, y. mas violentamente: y asi este 
aceyte sin fuego es mas ssludable. Para los 
niños quando sen pequeñitos, es bueno mo- 
ler azúcar piedra blanca, y con este aceyte 
hacer unas como papillas, y darles unas cu. 
charaditas, y es bueno. para las flemas. Tie- 
fe una cosa, que se enrancia muy presto; 
y asi es menester sa:ar poquito, y sacar ca- 
da dia lo que, fuere menester. 


omo se puede asar una pella de manteca 
de vacas en el asador. 


Tomarás una pella de manteca fresca, y 
la espetarás de punta a punta en un asador 
de palo, que sea muy derecho, y qua- 
drado, y en la punta redondo. Este asadar 
le atarás en la punta del asador del tornillo 
muy bien, porque no se puede asar en asa- 
dor de hierro, porque se calentaria, y der- 
retiria la manteca por de dentro, y tampo- 
co se puede asar en asador, que no tenga 
tornillo, porque no andaria redondo, y ha- 
ria «lerretir la manteca; y quando la tengas 
espetada, como está dicho , pon los cavallos, 
y haz una Jumbrecilla de carbon, que no 
sea mas ancha que la manteca, poniendo 
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unos ladrillos á los lados, de. manera que 
queda un claro, que no sea mas ancho que 
la mantecaz y luego ¿coges cantidad de pan 
rallado, mezclado coy azúcar , y pen á asar 
la manteca, y ha e ser el asador muy 
redondo , y .ha de estar echando uno siem 
pre PoR rallado, y azúcar por encima, te- 
piendo una pieza debaxo para recoger el pan 
rallado que se cayere, porque la lumbre 
que ba de aser la manteca, no ha de es- 
tar debaxo , sino adelante: y ha de haber 
buena lumbre clara de tizos de carbon, y 
de esta manera ¡irás asando la manteca; y 
si te dás buena meta 'á poner el pan, la 
asarás sin que se derrita gota de manteca 
mas de la que se empapeare en el pan; y 
quando vieres que se vá abriendo, haciendo 
yuas aberturas, Ó grietas, le darás . buena 
lumbre, para que tome color el pan, y la 
podrás sacar. Siempre quedará, O yn 
poquito de manteca sin derretir 
mo1el asador es de palo, nunca se habrá 
calentado en medio de la manteca, lo que 
no se pudiera hacer con el asador de hierro. 
Y advierte,' que quando la manteca esté 
mas de medio asada, si abriese mucho seria 
necesario sacarla, y ponérla en una barqui- 
lla, 6 en un plato hondo con mucho pan ra- 
lado, y azúcar debaxo, y encima; y luego 
calentar un horno de cobre con mucha lum- 
bre, y quando esté muy caliente y ponle ta 


porque co- 
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manteca dentro del plato, y luego tomará 

color , y si se desbaratare algo, toma tna 

paleta; y acomodala, que esté de la hechu- 

ra de pella de manteca fresca, ] 

pan rallado; y desta manera qu 
, o 


er 


Esta manteca asada, no es mas de para 
] dor. Ó no: 


averiguar si se puede asar en asa 
y es verdad, que se puede asar de la ma- 
nera que tengo dicho, porque yo lo he he- 
cho algunas veces: mas si quisleres hacer es- 
ta manteca, que venga á estar de la misma 
manerá, como si se asase en 'asador, toma- 
rás la manteca asi cruda, y la mezclarás con 
mucho pan rallado, y azúcar, de manera 
que venga á estar como una masa dura, que 
parezca que es todo pan; luego echala en 
una barquilla, y ponle sobre unas brasas, y 
vela acomodando con la paleta, que quede 
la hechura de una pella de manteca: y si 
vieres que se rezuma ponle mas pan ralla- 
do; y quando esté tostado por un cabo, buel- 
vela con la paleta, y tuestala por la otra 
parte, y la echarás, que parezca a la otra 
que se asó en el asador. 


Memoria de los vizcochuelos. 


A tres libras de azúcar molido, y cervi- 
do, tomarás docena y media de huevos, qui- 
e E] , A 

tando la mitad de las claras dos onzas (e 


agua rosada, y Un poco de almizcle, harás 
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una presa de harina redonda, que tenga mas 
hariná de lo que será menester; echarás den- 
tro las tres libras de azúcar molido, y cer- 
nido, y la docena y media de huevos, qui- 
tando la mitad de las claras, como está di- 
cho, batirás este azúcar, y estos huevos muy 
bien con las dos onzas de agua rosada den- 
wo de la presaz luego irás juntando la ha» 
rina, que pudiere entrar por la parte de den- 
tro de la presa, de manera que quede la ma- 
sa encerada, y la demás harina la podrás 
guardar. 

Esta masa ha de socbrar un poco, lúego 
labrarla , como para rosquillas muy delgadas, 
de la gordor de un dedo de la mano; lue- 
go lo partirás al sesgo de largo de dedo, y 
se han de juntar unos con otros, como sar- 
ticas de peces, y se han de poner en unas 
torteras, polvoreadas con mucha harina, y lo 
cocerás en un horno: y quando estén á me- 
dio cocera los partirás com un hilo gordo 
uno á uno, y luego buelvelos A acabar de 
cocer. Tambien les has de poner un poco 
de amis molida, y cernido, y una poquita 
de sal: y porque no lo andes partiendo con 
hilo, los podrás poner un poco apartados 
unos de otros, “y desta manera se acabarán 
de cocer de una vez. 


Bb 
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Bollitos pardos. 


Foma' una libra de azúcar molido, y cer- 
nido, y otra de harina, y otra de mante- 
ca fresca de vacas, y una docena de yemas 
de huevos, y una libra de almendras: se ha 
de hacer azúcar, y de las almendras maza- 
pan, y luego poner lo demás todo junto so- 
bre el tablero; y de todo esto se ha de ha- 
cer una mesa, y poner canela molida hasta 
que. esté la masa muy parda, y ponerle un 
poco de olor. Se han de hacer unos bolli» 
tos pequeñitos», A modo de mostachones. Se 
le han de hacer unas rayas COn la buelta 
del cuchillo, y ponerlos sobre unas obleas, 
y cocerlos en horno de cobre á fuego man- 
80» 

Tortillas delgadas de aceyte. 


Batirás seis huevos frescos con medía li 
bra de azúcar molido, y cernido, hasta que 
esté muy blanco, y espeso, como para viz- 
cochos: y luego tendrás onza y media de 
vino blanca, y un poco de aceyte que std 
bueno, y ponlo en la pieza donde están los 
huevos batidos con el azúcar», y Pon harina 
hasta que se haga una masa encerada , Y 
ponle un poco de anis molido , y un poco 
de sal, y sacalo sobre el tablero, y sobalo 
muy bien , y tomarás el palo de la masás Y 
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harás hojas delgadas del grueso de uún “real 
de á dos3 luego las cortarás con la corta- 
dera, del tamaño que quisieres y y las co- 
cerás en ua horno sobre papeles posvoreados 
de harina á fuego manso, y de que estén 
cocidas, se han de limpiar muy bien.,: y vi- 
driar con azúcar, Ó bañarse con baño blan- 
co de azúcar, y claras de huevos, como las 
rosquillas. Tambizn son buenas asi sin ve- 
driar, ni bañar. 


emoria de las rosquillas. 


A una libra de azúcar se han de poner 
veinte y quatro huevos, quitandh, cinco ela- 
ras; se han de batir los huevos cov este azú- 
car, como para vizcochosy hasta que esté 
blanco: se le ha de poner un poco de anis 
guebrantado'; luego le pondrás cosa de me- 
dia libra de manteca de vacas fresca, y cosa 
de dos maravedis. de vino blanco bueno; y 
luego batelo un poco mas con mucha fuer- 
za, y luego ponle harina floreada», lo que 
el batido pudiere embeber, de manera, que 
quede una masita un poco dura; luego la 
sobarás muy bien hasta que haga empollas, 
y que quede la masa encerada 5 luego haz 
tus rosquillas, y pon+un cazo con agua al 
fuego, y quando esté cociendo , pon las ros= 
quillas dentro , y cuezan hasta que ellas mis- 
mas suban arriba encima del agua, y como 
Bb 2 
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vayan subiendo, las irás sacando en una ces- 
ta, dentro unas tohallas, porque no se pe- 
guen unas con otras; se han de sudar alli 
cosa de ocho horas, y luego llevarlas al hor- 
no de panz y quando las traygan, las has 
de dar lustre, si no las quisieres dar baño: 
y si las quisieres blanquear con vidriado , se-' 


rá mejor. 


Otra suerte de rosquillas. 


Para sels docenas de rosquillas, tomarás 
una libra de azúcar molido, y cernido, y 
seis docenas de huevos , los seis con claras, 
y los demás no mas de las yemas, y ponle 
dos maravedis de anis, y un quarteron de 
manteca de vacas, y tanto vino blanco, co- 
mo quepa en un cascaron de huevo ,'que sea 
bueno. Todo esto se ha'de batir junto, y 
luego , ir echando harina floreada , hasta que 
se haga masa encerada, trayendolo siempre 
A una mano con el cucharon, y no se ha 
de subar mucho 3 luego guardar la órden, que 
está escrita en las de atrás. Y adviertese, que 
en las unas, y en las otras se ha de poner 


la manteca tibia. 
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Baño blanco para rosquillas, y Otras 
COsas. 


El blanqueado se hace de esta manera, To- 
marás una libra de azúcar blanco, molido, 
y cernido, y le pondrás las cinco claras de 
huevos que quitaste de las rosquillas, y pon- 
le uh poco de agua, y rebuelvelo con un 
cucharon, de manera que esté espeso como 
mostaza, y ponlo al fuego, y traelo muy 
apriesa, hasta que todo el azúcar quede des- 
hecho, luego ponlo en una albornia, y ba- 
telo bien, hasta que esté espeso, y ponle un 
poco de zumo de limon, y buelvelo á ba- 
tir bien, y se pondrá muy blancoz luego to- 
ma un hisopillo de plumas, ú de cerdas, y 
vé bañando las rosquillas, y se han de secar 
al solz y si no hubiere buen sol, al amor 
de la lumbre sobre un tablero. Con este ba- 
ño podrás bañar tabletas, y vizcochos , y 
otras muchas cosas. 


Gilea de vino. 


Tomarás una azumbre de vino blanco, que 
sea muy claro, y muy bueno, y ponle li. 
bra y media de azúcar, y dos onzas de ca- 
nela que sea muy buena medio molida, y un 
grano de gengibre, y quatro maravedis de 
pimienta, todo quebrantado, y mas de me- 
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dio quartillo de leche; todo esto junto ha de 
estar en infusion en una olla nueva por es- 
pacio de ocho, ó diez horas , y lo menea- 
rás despues de las ocho horas, y ponlo á co- 
lar en la msuga: y quando esté la mitad pa- 
sado, buelvelo á echar en la manga, y esto 
harás hasta que salga claro; y luego dexalo 
ir pasando poco a poco, y de que esté todo 
pasado, pongase junto al fuego, quanto se 
tibie, y esté la olla tapada con un papel: 
luego tomarás dos onzas de colapege , y lo 
desharás muy menudo, y lavalo en muchas 
aguas y ponlo al fuego en una cazolita nue- 
va con medio quartillo de vito blanco, y 
cueza poco á poco, hasta que la colepege 
esté toda deshecha, y luego -la colarás por 
servilleta bien limpia, dentro en la olla 
del vino , ponle zumo de medio limon», y pon- 
lo A enfriar, y lo podrás sacar en pellas con 
na cuchara de plata. Y si quisieres hacer 
gilea colorada toma un par de zanaho- 
as negras, taspalas, y luego quitales unas 
axitas de lo negro, y ponlas en una cazo- 
lla nueva de barro, y derrite la gilea, y 
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“4.02 
Es 
pos 


3 


para ja 
pee 
torna. 


pa 


pon un poco sobre unas brasas, quanto Ven- 
ga á alzar hervor, y saldrá la tinta, y buel-» 
velo 4 echar en la olla, colado por estame- 


ña, Ó por una servilleta,' y saldrá la gilea 
de color de granada. Advierte, que esta gi- 
lea nuñca se ha de cocer, ni se ha de ca- 
lentar, sino tibia. Si la quisieres hacer co- 
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lorada sin zanahorias, con poner vino tinto 
bueno, en lugar del blanco, la manga le 
quitará la. mitad del color, y quedará del 
mismo color de granadas. Si quisieres servir 
esta gilea blanca sobre cosa de carne, pela- 
rás un lechon, y lo harás quartos, y ponlo 
en agua, que se desangre muy bien; luego 
ponlo á cocer en una olla nueva con un po- 
co de agua, y un poquito de sal, y un 
grano de gengibre que sea muy blanco , mon< 
dada la cascara, y ponle un poco de pimien- 
ta longa entera, y un poco de galanga, y 
vn poco de grano de paraíso, y cuezase el 
lechon con todo estos y si no hallares estas 
especias trasordinarias , cuecelo con solo el 
gengibre , y pimienta redonda entera: y quan- 
do esté cocido el lechon, saldrá muy blanco, 
asientalo en un plato, la cabeza enmedio, y 
los quartos á la redonda: y luego hinche el 
plato de la gilea de vino, que se cubra to- 
do el lechon, y poule unas rexitas de almen- 
dras a la redonda: y si quisieres servir esta 
gilea de vino sin carne, sirvelas en pellas, 
la mitad de ellas blancas, y la mitad colo- 
radas. Se han de adornar las pellas con ho- 
jas de laurel doradas, y con unas florecillas, 
que están dentro en los piñones remojados: 
no se trata de otros colores , mi moldes, por- 
que no son buenos. Y si quisieres servir es- 
ta gilea en que se coció el lechon, con de- 
xar enfriar el caldu, y poner el azúcar) y 
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canela, que está dicho en la del vino, y 
dexarla estar en infusion cinco, Ó seis ho. 
ras al amor de la lumbre, de manera, que 
no se caliente, ni esté frio; y les has de 
poner un poquito de vino, y la leche que 
está dicho atrás , y ponla á colar en la man- 
ga junto al fuego; y despues de colada, pon- 
le la mitad de la colapege, que se echó a 
la otra, y su zumo de limon, y saldrá muy 
buena. Esta se puede hacer de gallinas, 6 
capones , echando muchos aloñes deníiro al 
cocer, y puedese dar á enfermos: tambien 
se puede hacer de manos de cabrito, y de 
ternera. Y advierte, que esta gilea de carne 
ha de salir muy clara, sin ningun género 
de grasa, y quando se colare por la manga 
ha de ser cerca del fuegoyz y si le sintieres 
algma poco de grasa, con poner unos casca- 
rones de huevos muy limpios dentro de la 
manga, se apegará toda la grasa, y queda- 
rá la gilea muy clara. La manga para co- 
lar esta gilea ha de ser de media grana 
blanca, Ó de may buen cordellate blanco, y 
ha de ser ancha de boca, y muy aguzada 
de abaxo , y la costura ha de ser á dos cos- 
turas muy fuertemente. Quando la gilea de 
vino se acaba de colar, es hipocras, quitan- 
dole la tercia parte de azúcar, y añadir especias. 
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Melindres de azúcar. 


Tomarás media libra de azúcar molido, y 
cernido, y luego batirás clara y media de 
huevo, y lo pondrás sobre este azúcar, € irás 
haciendo una masilla, como masa encerada; 
luego harás unos rollitos a modo de rosqui- 
llas delgadas, y las pondrás sobre unas obleas, 
y metelas en el horno a fuego manso, y cre- 
cerán mucho. Advierte, que estos melindres 
han de llevar un peco de anis molido; y si 
los quisieres rellenar, harás el rollito un po- 
co anchos y luego harás otro rollito de ma= 
zapan muy delgado, y ponlo encima del me- 
lindre , y arrollado como quien hace fruta de 
manjar blanco, y harás tus rosquillas, y cue- 
vanse sobre obleas. Estos suelen salir muy 
Duenos. 

Vizcochos sin harina. 


Tomarás ocho onzas de azúcar molido, y 
cernido ; luego le echarás ocho yemas de hue- 
vos erudas, y un poquito de anis molido, y 
lo baticás muy bien con un cucharon» has. 
ta que esté bien blanco, y muy espeso : lue- 
go harás una masita muy fina con manteca 
de vacas, y yemas de huevos, y tendrás una 
hoja muy delgadaz luego cortarás unas tor= 
titas redondas con la cortadera, del tamaño 
de un as de oros; luego le harás unos pi- 
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quitos muy menudos á modo de quesadillas, 
y las henchirás de este batido, y cuezans 
en el horno á fuego manso. Y, advierte, que 
el batido se ha de poner en la tortita redon- 
da, antes que se hagan los picos, porque 
con el mismo batido se pegan muy bien. Es. 


tos vizcochos sin harina podrás hacer sobre 
obleas, poniendo en cada una quatro, ó cin- 


co montoncillos del tamaño de una castaña, 
Y a * 

y metela en un horno a fuego Manso: y si 
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ellos se artugaren baielos mas hasta que sal- 
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an lisos, como panecillos de San Nicolás d 
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Memoria de las berengenas en escabeche. 


Tomarás doscientas berengenas, que sean 
pequeñas, y que estén encapulladas, y cor- 
tales un poquito de pezon, y hazles una crug 
por enmedio, y porlas á cocer; y en estar 
bien cocidas, sacelas, y que se escurran en 
el colador; luego toma dos azumbres de miel, 
“y una de agua; y esta miel, y agua ha de 
cocer todo junto; y de que esté bien espu- 
mado , ponle las berengenas, y cuezan dos, 
6 tres hervores, y luego sacalas a que se €s- 
curran, y pon en la miel tres quartillos de 
vinagre, despues que las berengenas estén fue- 
ra, y tomarás una onza de canela, y otra 
de clavos, y ocho maravedis de pimienta», Y 
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un quarto de alcaravea: todo esto se ha de 
moler, y mesclar junto, y poner en cada be- 
rengena, un poquito en la cruz», y ponerlas 
en una olla, y luego ponerles el escabeche 
asi caliente como está, y no las cubras has- 
ta que estén bien; frias: luego tapalas con 
su corcho, y durarán todo el año. 


Del adobo de aceytunas. 


Has de coger las aceytunas del arbol, quan- 
do veas alguna morada, que es indicio que 
que tienen el grueso que han de tener, les 
darás quatro, ó cinco cuchilladas á cada una, 
y ponlas en agua dulce, mudandola de dos 
en dos dias, hasta que todas se ¡hundan en el 
aguaz luego ponlas en adobo en agua, y sal; 
y pondrás á una hanega un celemin de sal: 
y quando hayan tomado el adobo de: agua, 
y sal, toma una vasija de dos azumbres, y 
llenala de aceytunas, poniendo ruedas de li- 
mon , hojas de laurél, de oliva, y hinojo, 
y luego hinchela del mismo adobo de agua, 
y sal, y ponle medio quarto de canela, y 
medio de clavos, y la mitad de pimienta, y 
uf poquito de azafran; todo deshecho con el 
mismo adobo: y por esta cuenta podrás ha- 
cer las demás. Este adobo de las especias 
no dura mucho tiempo, porque se pone agrio 
con los limones, que por eso se dice, que 
se haga una olía de dos azumbres) y POr- 
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que en acabandose aquella se pueda hacer 

a: y si quisieres tener las aceytunas en- 
teras en el adobo de agua, y sal, quando 
quisieres hacer las del adobo de las espacias, 
acuchillarás no mas de las que fueren menes- 
ter para henchir la olla de dos azumbres, y 
estarán mas seguras las egteras. Advierte, que 
las aceytunas o el dia que entran en 
agua dulée ya nca mas han de estar descu- 
biertas , borgnna se echan a perder; y si las 


5 


quisieres machacar con una piedra, será lo 


Vizcochos de harina de trigo. 


Batirás doce huevos frescos, quitandoles 
tres claras, y en batiendolos un poto, pon» 
les una libra de azúcar molido, y cernido, 
y batelo hasta que esté espeso, y blanco, 
como utiel blanqueada; luego tendrás tres quar- 
terones de harina, respecto de cada huevo 
una onza de harina; y esta ha de ser de 
tahona. si fuere posible, muy floreada, y 
“ponsela dentro acabada de e e ó ciernela 
sobre el batido con un cedacillo de cerdas, 
porque no haga burujones , a ponle un poco 
de anis, y no se ha de batir con la hari- 
na, mas de quanto se mezcle la harina con 
el batido; y esto de la harina podria ser 
que no fuese menester tanta algunas veces, 
por ser los huevos muy pequeños; y otras 
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veces podria ser, que fuese menester al 
mas , por ser los huevos mayores: y asi has 
de temer cuenta quardo se echare el batido 
en los palillos, que se quede como un ver- 
- duguito correoso, y que no se estienda por 
el papel, y asi verás si tienen mas necesi- 
dad de ponerle mas harina. A todos los viz- 
cochos se les suele poner mas, aunque yo 
no les he puesto á ningunes, porque sa Ma- 
gestad no gusta de ello. Estos vizcochos se 
cuecen en horno de pan, con pala de hier- 
ro delgada, á horno manso con lumbrera, 
poniendo sobre unos papelillos con un cucha- 
roncito pequeño, que irá dibuxada la medi- 
da al fin de este libro: y tiende un poco 
del batido á lo lergo del papelillo, el grue- 
so de un dedo de la mano, y ponle un poco 
de azúcar molido por encima, y luego toma 
el papelillo por una punta, para que se cay- 
ga el azúcar, salvo lo que quedáre pegado 
al batido, que será muy poco, y metelo en 
el horno; y asi irás metiendo unos, Y Sá- 
cando otros , como se vayan cociendo 5 y des- 
pues les quitarás los papelillos, que se qui- 
tan con mucha facilidad , y buelvelos á viz- 
cochar en el horno. Estos vizcochos se ba- 
ten con un cucharon»,) que sea un poco an- 
gosto de pala, y batense, como quien bate 
tortilla de huevos, y se ha de batir con 
mucha fuerza. Los papelillos han de ser to- 
dos de un igual: han «de salir de un pliego 
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diez y seis, doblando el pape de uatro veces, 
y cada vez ir cortando el doblez; y la ter- 
cera vez se ha de doblar ancho por largo: 
y de esta manera vendrán á salir low diez 
y seis papelillos, y no han de llevar doblez 
ninguno y siuo lisos; y el batido ha de caer 
en el medio á lo largo, que como se po- 
nen con presteza en el horno, luego se que- 
da el batido, y vá esponjando , y asi no son 
menester bordes: el papelillo, y el batido, 
y los cucharones, todo irá dibuxado al fin 
de este libro. 

Advierte, que ningunos vizcochos has de 
«batir con dos magos, como las Monjas, sino 
con una maño, ¿omo quien bate tortilla de 
huevos: y si quisieres hacer estos vizcochos 
edondos, toma medias quartillas de papel, 
y pon de este batido, en cada uno el grue- 
so de un huevo, que quede redondo, y pon- 
le su azúcar por encima, como á los demás, 

metelos en el horno, y saldrán unos viz- 
cochos redondos, y muy buenos. 


Para los vizcochos de almidon. 


Batirás once huevos , y luego legs pondrás 
una libra de azúcar molido, y cernido, y. 
lo batirás hasta que esté blanco, y espeso; 
luego le pondrás diez onzas de almidon, y 
un poco de anis, y no lo batas, mas de 
quanto se mezcle el. almidon con los huevos, 
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y azúcar: luego harás unas caxitas de me- 
dios pliegos de papel, y pondrás dentro de 
este batido el grueso de un dedo, y cuece- 
los en horno manso de cobre, porque no se 
ongan colorados, ni empollados, sino lisos, 
y blancos: y en estando cocidos, abrirás los 
papeles , y cortarás los vizcochos, de mane- 
ra, que de cada caxa salgan cosa de diez 
vizcochos , y buelvelos á vizcochar , y ras- 
pales los suelos, si estuvieren quemados; y 
luego tendrás azúcar clarificado en punto, que 
no sea muy grueso, y ponle un poco de agua 
de azar, y buelva 4 cocer, hasta que buel- 
va En su puntoz luego tendrás unos pocos 
de vizcochos en el horno, calientes, y ten- 
diás el azúcar sobre un poquito de rescoldo, 
é irás tomando los vizcochos con un tene- 
dorcillo, y con "un. manogito de plumas los 
irás vedriando con el azúcar, y poniendolos 
en un tablero que tengan la punta sobre unas 
cañitas , y los irás remeciendo., porque no 
se peguen. Advierte, que el vidriado ha de 
ser muy delgado. que sea trasparente, y se 
vea el color del vizcocho, que si tiene mu- 
cho azúcar no vale nada ; y si los quisieres 
bañar con el baño de- rosquillas podrás. Ád- 
vierte , que quando vedriares los vizcochos, 
si» el azúcar estuviere muy blando, se mo- 
jará el vizcocho, y' asi lo. podrás subir un 
poco mas, y en todo caso ha de estar el 


$ 


7 


viacocho caliente, para que tome bien el ve- 


406 Arte de Cocina. 
driado, y el tablero donde se ván poniendo, 
ha de estar al amor de la lumbre, para que 
se enjugue el vidriado. 


Batido de los vizcochos de almidon sin 
vidriado. 


Si quisieres hacer los vizcochos de almi- 
don sin vedriarlos, son muy buenos. Harás 
el batido, que está dicho, con las cantida- 
des que se dice atrás, y pondrás el horno 
de cobre al fuego con lumbre de masa, y 
henchirás la hoja de cbleas, muy bien pues- 
tas 5 luego pondrás el batido en quatro, ó 
cinco partes, cierralo, y dexalo estar un 
poco; y de que estén bien quajados, saca 
la hoja fuera, y corta los vizcochos en pe- 
dazos quadrados , Ó como salieren, y buel- 
velos á poner en el horno A vizcochar, y 
ponles un poco de azúcar raspado por enci- 
ma, y de que estén bien vizcochados saca- 
los. Son muy buenos vizcochos. 

Tambien los vizcochos de almidon vidria- 
dos, quando los pusiste á cocer en las ca- 
xitas de papel, si les pusieras un poquito 
de azúcar molido por encima, y despues que 
estarán cocidos] los cortarás , y vizcocharás, 
sin hacerles otra cosa ninguna, son muy bue: 
nos vizcochos. Advierte, que si les echares 
azúcar por encima ha de ser mo mas de 00 
polvito , porque si echas mucho» los echarás 
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2 perder, que harán uma costra, y no los 
dexará cocer. 


Otros vizcochos secos. 


Batirás doce huevos con una libra de szú- 
cars y quando esté el batido blanco, y es- 
esoy echale harina, que esté bien incorpo- 
rado, y pondrás unas obleas en los suelos de 
las torteras , sin otra cosa ninguna écharás alli 
del batido del grueso de una pulgada, y lue- 
go cubricás las torteras , y dales lumbre aba- 
x0s y arriba, que sea fuego manso, y de 
que esté bien quajado sacalo, y sacarás de 
cada tortera una torta, y harás de ellas 
unas revanadillas muy delgadas, y las pon- 
drás á vizcochar en el horno sobre unos pas- 
teles, hasta que se pongan un poco tostados. 
Son unos vizcochillos secos, y muy buenos» 


Mazapanes de dos pastas. 


Majarás media libra de almendras dulces, 
como se suelen majar para los otros maza- 
panes) mojando la mano en agua de azar, y 
echale media libra de azúcar, y majalo muy 
bien, y ha de quedar la pasta dura; y de 
esta pasta harás unos mazapanes del tamaño 
que —quisieres , redondos, altillos de los 
bordes, muy delgados 'en los suelos, que pa- 
rezcan a modo de pastelillos, y luego harás 

Ce 
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otra pasta, con otra media libra de almen- 
dras. tres quarterones de az ¿ÚCar y y la ma- 
jarás con onza y media de agua de azar: y 
esta pasta ha de salir muy bianda, y ha de 
ser mucho mas mejada que la otra, y echa- 
la en un cacito, y dale una buelta. sobre la 
lumbre , de manera, que dé un hervor, me- 
neandola con un cucharon: y con esta: pasta 
henchirás los vasitos de la otra, y asienta- 
los sobre obleas, y cuecelos á fuego manso, 
Son muy buenos mazapanes. 

Algunas veces á la pasta postrera, se le 
suele echar el ezúcar doblado, mas yo sierm- 
pre hallo, que saben poco á las almendras, 

quitoles un quarteron de azúcar, echando 
á media libra de almendras tres quarterones 
de azúcar, y me salen mejores. Probarás de 
entrambas maneras, y los que supieren me- 
jor á tu señor, de esos harás. 


Maz ¿Opanes Secos. 


Majarás una libra de almendras, mojando 
la mano en un poco de aguas y le echa- 
rás Otra libra de azócar»s y majala muy bien, 
de manera, que no se ena ba y ha de 
quedar la pasta un poche dura, y luego echar- 
las en un cacito, y ales cn Ó tres her- 
vores, meneandolo cof. un cucharon, hasta 
que esté la pasta blauquecina, y bien enju- 
tas luego sacala” al tablerq, y sobala un po" 
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co, y tiende una boja delgada de la gordor 
de un real de á quatro, y barás tus maza- 
panes de quatro ae y prolongados, hazle 
sus ceso p. os repulgados : luego toma un po- 
co de azúcar molido, y cernido, y echale 
un e e agua de azar, de manera, que 
esté como puches, quanto se- puedan, untar 
los mazapanes, y vidrialos con un manogito 
de plumas, y cuecelos sobre hostias blanca 

ef horno de cobre, y si estos maz zapanes fue- 
ren para personas que no los quisieren tan 
duros , echale A esta pasta dos yemas de kue- 
vos, quando la sacares del fuego, y haz tus 
mazapanes , y saldrán tiernos , mas yo 4 los 
duros me atengo», y si fueren e enfermo 


ue no pueda comer, cocerés una echuga 
q » 

de ave, y picala muy bien, y q ma- 
jala en el aliñirez muy majad emtlala con 


las almendras, y el azúcar, $ harás tus ma- 
zapanes, como está dicho, y serán mas sus. 
tanciales, 


Mazapanes de almibar, 


Mejarás. una libra de almendras, mojando 
la mano en un poco de agua, luego tendrás 
tres quarterones de azúcar en almibar, y 
ponlo en us cacillo al fuego, y echa las al- 
mendras dentro, y cuezan dos», Ó tres her- 
vores, hasta que esté un poco espeso: lue- 
go sacalo del fuego, y dexalo enfriar un po- 


Cc 2 
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co, luego vé sacando cucharadas de él, y 
echandolas sobre obleas unos montecillos re- 
dondos, y cuecelos en el horno, de mane- 
ra, que se tuesten un poco. AÁ- estos se les 
suelen echar un poco de olor, un poco de 
egua de azar en almibar, y azúcar molido 
por encima. 


Vizcochillos secos. 


Todas las suertes de vizcochos que he di- 
cho, como son los de almidon, y los de ha= 
sina de trigo, si quisieres incorporarles ¡un 
poquito mas de harina, y luego echar unas 
cucharadillas en unos papelillos , 6 echar seis 
en un medio pliego de papel, que no ten=- 
ga cada uno mas bulto que una nuez gran- 
de, no les eches azúcar por encima, sino 
es muy poco, que no tengas que sacudir, y 
cuecelos en horno de barro, y saldrán tiese- 
cillos, que parezcan tabletas, y saldrán lla- 
nos, y redondos como tortillas, y no espon: 
jarán, y será.como digo, 4 modo de table- 
tas. Su Magestad la Reyna nuestra Señora 
gustaba mucho de estos vizcochillos, 


Otros vizcochos. 
Estos mismos vizcockos de harina de trigo 
se batirán con las cantidades dé los vizcochi- 
Mos larguillos, y en lugar de los papelillos 
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echarás el batido en unas caxitas de medios 
pliegos de papel, que tenga el batido de grue- 
so una pulgada, y cuecelos á horno mansc, 
y luego sacalos de las caxitas”, y cortalos que 
salgan de cada pan diez, ó doce vizzochos, 

tornalos A vizcochar, y son muy buenos, 
y a todos estos vizcochos se les suele echar 
un poco de anís. 


Otros” vizcochos. 


De harina de arroz puedes hacer vizcochos, 

guardando la órden de las cantidades de los 
vizsochos de almidon: la harina ha de «ser 
Hresca“sacada del dia, y se ha de epjugar 
primero, porque es muy húmeda, quando se 
acaba de sacar, y despues de enjuta es muy 
seca, Estas cazas de medios pliegos d2 pa- 
pel salen bien, mas como el arroz es pesa- 
do, no es muy a proposito para enltrmos, 
y mas, que si el arroz tuviese algua sabor 
de húmedo se sentiria en los vizcochos. 


Vizcochos de harina de' trigo, y arroz, 
todo rebuelto. 


Tomarás un quarteron de harina de arroz, 
y otro de harina de trigo, y rebuelvelo to- 
do con media libra de azúcar molido, y cer- 
nido, y echale yemas” de huevos, hasta que 
esté un poco blando, y lo batirás mucho, 
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hasta que esté espeso, y haga muchas em. 
pollitas , y echale un poco de anís quebran- 


tado , los has de batir con un cucharon, que 
sea gordito, hecho á modo de remo, y has 
de batir con la punta del cucharon, como 
quien dá puñadas: y. quando tenga muchas 
ampollitas este batido, lo has de cocer so- 
bre papelillos larguillos, enmo está dicho en 
los de harina de trigo, que son. los que su 
Magestad suele comer mas de ordinario; mas 
estos no han de esponfar tanto, antes has 
de echar en los pap:lilios muy poco batido, 
un poquito 3 dde ido , porque salgan del- 
adillos , y anchuelos. y los has de echar 
zúcar por encima al enhornar, y tomer el 
pelillo po or la punta ( para que se es 
al azúcar y como está dicho en los d 

na de trigo se ha de cocer en horno de barro. 


so] 
A 


m3 se" 


Una fruta de natas. 


Tomarás un plato de natas , Ó seis escudi- 
llas, que todo será uno, y le echarás doce 
yeimas de huevos, y media libra de azúcar 
molida, y cernido: y luego le echarás pan 
rallado, hasta que esté travado, como batido 
de vizcochos, y un poquito mas, y harás 
unas caxitas de medios pliegos de papel, y 
las untarás por de dentro con un poco de 
manteca de vacas, y echa el batido en las 
caxas de papel, del grueso de pulgada y 


Arte de Cocina. 413 
media , y las meterás en el herno , y se co” 
cerán como vizcochos , yy despues que estén 
cocidas , sacalas y haz revanadas , y reboza- 
las con huevos, y frielas, Y pasalas por otra 
media libra de azúcar en almibar, y harás 
un plato de unas torrijas muy regaladas] y 
echale un poco de canela molida por encima» 
y azúcar raspado. 


Unas revanadas de pan conservadas. 


Tomarás una libra de azúcar, y harás al- 
mibar, que esté un poco gruets0s Y harás 
unas revanadas de pan de leche mollete, 
quadradas , que sean un poco gordas y y tues- 
telas sen las parrillas, de manera que queé- 
den doradas, y mojalas en vino blanco agua- 
do, de manera que se remojea de parte á 
parte, y no se empapen demasiado : y co- 
mo el azúcar esté cociendo, echa dentro dos, 
ó tres, ó las que cupieren, sin que estén 
una sobre otra, y cuezan dos, Ó tres hervo- 
res: luego buelvelas con la paleta, y tor= 
nen A cocer otro poco, y esto ha de ser me- 
tiendo el cacito en el fuego, y apartandole 
muchas veces, porque el azúcar no se em- 
pánice , y luego velas sacando en el table-= 
ro, y mete otras en el azúcar, y harás otro 
ranto, y sacalas en el tablero, y torna 2 
cocer las primeras: y con esto $e acabarán 
de calar, y buelvelas A sacar al tablero , y 
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ponles canela molida ,-ó cernida por encima, 
de manera, que estén cubiertas, y. dexalas 
enfriar un poco; luego buelvelas eon la pa- 
leta, y ponles otra tanta canela por el otro 
lado, y harás otro tanto A las otras; y has 
de hacer de manera, que las revanadas quan: 
do se remojen, no quede nada por remojar, 
y que estén tiernas, y muy bien conserva. 
das, y que no esté el azúcar empanizado 
por encima de ellas, sino que parezca dia- 
citron, porque si no se calase la revanada 
con el vino, no se calaría tampoco con el 
azúzar, y si se empapase demasiado con el 
vino , se haria pedazos en el azúcar, y si 
quisieses subir mucho el azúcar, para tra- 
barla, se empanizaria , y no tienen buen co- 
mer ¿ ¿han de quedar enteras, tiernas, y se- 
cas, que todo se puede hacer, que aunque 
son un poco dificultosas, despues que hayas 
hecho la experiencia. las harás con mucha 
facilidad : y quando las hicieres, mo te due- 
la el azúcar, que lo que te quedare en el 
cazo se puede aprovechar para otra cosa. 
Tambien te pudiera aconsejar, que las hicie- 
rás en una tortera ancha, porque se hicie- 
ran mejor, y con ménos azúcar. mas co- 
mo la toriera no se puede poner, y qui- 
tar tantas veces en el fuego, como el cazo, 
que tiene astil, con mucha facilidad, se te 
empanizará el azúcar, y se te echarán d 
perder las revanadas, harás un cacitos qu 
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sea un poco ancho de suelo, y con él las 
harás con mucha facilidad. 


Tabletas de masa. 
Batirás seis huevos frescos, quitandole una 


echarás media libra de azúcar molidos 
y cernido , y lo batirás , como quien bate vi2- 
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cochos, hasta que esté muy blanco, y Muy 
espeso: luego echale un poco de manteca de 


vacas, cosa de un querteron, y una gota 
de vino, y un poco de anís quebrantado : lue- 
go echa harina de trigo floreada , toda la 
que pudiere embeber el batido, de manera 
quede unz masa encerada , y sobada muy bien: 
luego harás una hoja de esta masa, teñilen- 
dola con el palo de masas y quede del gor-. 
dor de un real de A dos, y corta con la 
cortadera tiras tan anchas como quatro dedos, 
y buelvelas á cruzar, de manera que que- 
den quebradas, y cuecelas sobre papeles pol- 
voreados de harina en horno de cobre á fuego 
manso: y si quieres bañar algonas, la me- 
moria del baño hallarás escrita en el capítu- 
lo de las rosquillas. Hanse de sevar al sol. 
De esta misma masa podrás hacer tabletas 
coa canela, echandoles canela molida en can- 
tidad, hasta que se pongan bien molidas» y 
echales algun poco de olor. Tambien puedes 
hacer unos panecillos redondos , del tamaño 
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bien. podrás tender esta masa Muy delgada, 
como ojuelas muy delgadas, y estas no se han 
de bañar, y son muy buenas. 


Un plato de papin tostado, con cañas, hue- 
vos megidos , y cjuelas. 


Urcirás una hoja de masa delgada redonda, 
y luego asientala en un plato untado con man- 
teca de vacas: y luego harás un papin con 
una azumbre de leche, y media libra de ha- 
rina de. arroz , ú de trigo, y un par de ca- 
ñas de vaca en trozos, y ocho yemas de 
huevos, y un poquito de «sal, y media li- 
bra de azúcar; luego quajarás este papin, y 
lo pondrás en un plato sobre la hoja de ma- 
sa frita, y harás docena y media de yemas 
de huevos mexidos , y los pondrás por enci- 
ma del papin, y otras pocas de cañas de 
vaca desmenuzadas, y le pondrás azúcar mo- 
lido por encima, de manera que haga cos- 
tray y ponlo en un horno á que se tueste 
un poco, y sirvelo caliente. Antes de poner 
los huevos megidos, se han de hinchar mu- 
chas ojuelas por el papin. Sobre este plato 
se podrá poner un gigote de capon, si qui- 
sleres. 
Perdices rellenas. 


Tomarás las perdices, y les descernarás 
las pechugas, y picarás la carne con buen 


Arte de Cocina. 417 
tocino: y luego tomarás la tercia parte de 
esta carne» y la freirás con un poquito de 
tocino, de la manera que se hace para los 
pollos rellenos y y les pondrás huevos erudosa 
y rebuelvelos sobre la Jumbre, hasta que 
esté bien secos Juego sacalo al tablero, y 
picalo bien, luego mezclalo con la otra car- 
ne, y mezclese todo, y ponle yemas de hue- 
vos, hasta que esté un poco biardo, y $3- 
zonalo con todas especias], sal, y zumo de 
limon, y buelve A poner esta carne con las 
pechugas de las perdices; luego unas broque- 
tas para que se tengan en el asador, y em- 
elalas con medios pliegos de papel unta- 
con manteca, y atalas con hilo bien ata- 
das, luego espetalas en el asador, y ponlas 
A asarz y quando estén asadas , cortales to= 
dos los hilos, y quitales el papel, y tendrás 
aparejadas yemas de huevos batidos, y las re- 
bozarás con un manojo de plumas, de ma- 
nera que estén bien cubiertasz y luego ponles 
un poco de manteca caliente por encima, y 
sirvelas com ruedes de limon. 


2 


[2 "y 


Un plato de carnero adobado. 


Tomarás carnero 
harás pedazos, y 
agua, sal, y un poco de tocino; y quando 
esté cocido, sacalo en el colador, que se es- 
curra , y pon un poco de miel al fuego en 


o ponlo A cocer con 


£IS Arte de Cocina. 

una sarten y quando esté caliente, pon el 
carnero dentro, y friase en la miel, hasta 
que esté un poco colorado: y luego echale 
un poquito de vino, y un poco de caldo, 
y unas almendras mondadas, y tostadas: lue- 
go sazonalo de todas especias, y eanela, y 
un poquito de azafrán, y echale un poco de 
aumo de limon, ó de naranja, y sirvelo s0- 
bre unas revanadas de pan tostado. 


Torreznos lampreados. 


Tomarás tocino de pernil, que sea buen 
que esté bien remojado, que pp tenga sd, 
y cortarás unos torreznos un poco grandes, 
y ponlos á asar en las parrillas, que estén 
medio asados: luego cortalos en revanadas 
delgadas , atravesada la hebra, y ponlos en 
una olla, ó en una cazuela, y echales un 
poco de vino tinto, y caldc, ó agua, has- 
fa que se bañen, y sázonalos de especia, y 
canela , y cuezau hasta que estén tiernos, y 
echale un manojo de yervas, mejorana, y 
hisopillo, y jadréa, y echale dulce de miel, 
Ó azúcar, qe estén bien dulces, y si estu- 
viere la salsa rala, la podrás espesar un poco 
con un poco de harina quemada. ó un poco 
de pan tostado, y remojado en vinagre, y 
Hada en el almirez , y pasado por un ce- 
dacillo: y si le quisieres echar unas hojas 


de laurél, podrás; mas no ha de dar mas 
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de un hervor: y esto es, quando quieran 
servir los torreznos: y A este tiempo se les 
ha echar un poquito de agrio, que sea muy 
poco. Tambien les podrás echar á estos tor- 
reznos almendras mondadas., y tostadas. ó ci- 
ruelas pasas, quitados los huesos, y parti- 
das por medio. Con estas salsas lampreadas, 
podrás servir lenguas de vaca, y ubres de 
vaca, cociendolas primero, y luego tostarlas, 
y luego lamprearlas, y se les puede echar 
membrillos, y peros agrios, y todo lo de- 
más que está dicho. 


Membrillos asados. 


Escogerás los membrillos, que sean gran- 
des, y sanos, y les cortarás un poquito del 
pezon» para que haga asiento, que se pue: 
da tener derccho en el horno: luego por la 
parte de arriba le quitarás una coronilla muy 
pequeña, y por alli le harás un agujero, poi 
donde le quitarás todas las pepitas, y que 
quede el membrillo por dentro muy limpio; 
luego le lavarás con un poco de vino y pon- 
le unas gotas de agua de azar, y llenalo de 
azúcar molido: luego buelvele A asentar la 
coronilla que quitasce encima, y embuclvelo 
en medio pliego de papel, de manera que 
quede la coronilla descubierta, y ponlos á as: 
en el horno: y quando estén asadoz , 


A 


hallarás llenos de almibar: vacialo todo en 
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un plato, y ponle mas azúcar molido, y un 
poco de agua, y pon el plato sobre las bra- 
sas, de manera que dé dos, 6. tres heryo- 
res; y luego, despues de mondados los mem- 
brillos , asientalos en un plato, y buelvelos 
henchir de. este almibar, de manera que 
vayan llenos, y que sobre, para que vaya 
en el plato. Estos membrillos podrás asar de 
otro manera, mondandolos, como está dicho, 
y ponles sus gotas de agua de azar, y lue: 
go lenarlos de azúcar, y canela molida, y 
buelveles á poner sus coronitas, y clavarlas 
cada una con tres clavos de especia ; luego 
hacer un poco de masa de cemite, y tender 
una hoja un poco gorda, y redonda, y asen- 
tor el membrillo enmedio en pié, y luego 
tecoger la masa, que se venga A juntar so- 
bre la coronilia del membrillo, y pegarla muy 
bien, mojandola con un poco de agua, de 
manera que no se abra; luego pon á cocer 
estos miembrillos empanados en el horno: y 
quando esté bien cocida la masa como em- 
panadas, sacalos muy derechos, y parte la 
masa de manera, que no se rompa el mem- 
brillo, los hallarás bien asados, y llenos de 
almibar. Estos se suelen servir enteros, sin 
mondar, para que en la mesa los monde el 
Maestresala. Es muy buena suerte de asar 
membrillos, 


py- 


Arie de Cocina. 


Como se han de aparer las aves en la 
cocina. 


y 


Tomarés 


a el te oía por me dio: e pi de 
manera que lleguen las puntas del sición a 
tocar en el hueso de la pechuga ; luego buel- 
ve el tenedor hácia arriba, y dale un corte 
en la piersa Cc por la parte: de aden- 
tro: luego dale otro por la parte de afuera, 
de manera que venga a juntar el uno con el 
otro, y que no quede la pierna asida mas 
de en la junta del hueso de la cadéra: lue- 
go le dá otro cortecillo, apartando la carne 
del muslo tambien hasta la junta de la ca- 
déra: luego le dá otro en el, artejo de la 
plerras luego le dá oso corte por la junta 
del alon, que vaya por la pechuga abaxo, de 
manera que la junta quede bien desasida: lue- 
go bolverás la mano con el tenedor, y/harás 
otro tanto del otro eN s luego le darás otro 


corte en la cabeza as a pechuga; de ma- 
nera Que no- atravies rioguso de los otros 
cortes, y apartarás un huesezuelo que tiene 


alli: Jbego le darás otro cort te y apartando la 
punta de la pechuga de las cadéras, luego 
le o otros dos cortes por los' lados de la 
isvadilla , que lMeguen hasta las cadérass es- 
tus cortes todos 'se han de dar en el ayre, 
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sin que el capon llegue al plato, y ha de 
haber en el plato unas revanadillas de pon, 
en que cayga la sustancia del capon : luego 
bolverás el tenedor las puntas hácia abaro, 
y 'le darás una cuchillada en medio de los 
lomos, y con esta cuchillada cortarás el lo- 
mo al capon, y lo harás soltar del tenedor, 
y luego buelve la pechuga arriba, y echa-. 
le sal por los cortes, y de aquellas revana 
dillas de pan, tambien metidas por entre los 
cortes : tapalo con otro plato: y ponlo sobre 
un poco-de lumbre un poquito, y sirvelo 
asi caliente. 

Las perdices se han de aparar de la misma 
manera que los capones. 

Las palomas, y las gangas, y pluvias, y 
otros pájaros pequeños, se han de aparar des- 
ta manera, tomandolo con el tenedor por el 
lomo, y darle dos cortecillos en las piernas, 
hasta la cadéra, y luego un corte por el 
encuentro del alon derecho, que baxe por 
toda la pechuga abaxo, y luego otro por la 
otra parte de la misma nranera, .y luego otro 
corte, que cruce estos dos: luego bolver el 
tenedor las puntas abaxo, y darle una cu- 
chilladita en el lomo, y con eso se soltará 
el tenedor: luego bolver las pechugas arri- 
ba, y echarles sal, 6 la salsa que le to- 
care. 


Árte de Cocina. 
Como se .aparan los pabos. 


Tomarás el pabo con el tenedor, y le da- 
rás un corte en la pierna derecha por la par- 
te de adentro, y otro por la parte de afue- 
ra, que vengan a juntar entrambos en la jun- 
ta del hueso de la cadéra, y otro corte por 
la pulpa de la pierna, que vaya arrimado 
por el hueso abaxo, y otro por la+ parte de 
afuera por el artejo: luego otro corte por el 
encuentro del alon derecho, que baxe por 
toda la pechuga abaxo , luego le harás otro tan- 
to del otro lado; porque estas aves grandes 
han de llevar quatro cortes en la pechugas 
porque son grandes las pechugas, y con dos 
seria poco» luego le darás otros dos cortes 
por los dos lados de la rabadilla, que lle- 
guen hasta el medio del espinazo y otros 
dos a los dos lados del pescuezo, que ven- 
gan a juntar casi con los otros, y luego una 
cuchillada enmedio del lomo, y con esta sol- 
tará el tenedor: luego buelve el pabo la pe- 
chuga arriba, y echale sal por los cortes, y 
unas revanadillas de pan metidas entre ellos. 

Desta misma manera se cortan los gansos, 
y las abutardas, y los faysanes, y todas las 
ayes que tienen grandes pechugas, 


Dd 


el leckhon en - plato boca a ba- 


xo: luego le darás un cort: y ilicemda el eu- 
chillo baxo de una cre y luego ir cor- 


tando hasta la cola por un-lado del espina- 


ZO, y otro desde junto al degolladero, que 
vaya al rededor de la dee y venga á 
parar en baxo del codillo, de manera que 


quede la espaldilla medio desas le luego le 
darás otro desde la cola, que vénga dando 
buelta al rededor del muslo, qúe ce á 
:cabar entre las piernas , de manera que que- 
de la pierna casi toda cortada, y lue ego dale 
otros tantos cortes del otro cabo: luego hin- 
cale la punta del cuchillo enmedio de la ca- 
beza, y abrirás los cascos á una parte, y 
3 otra, de manera que queden los sesos bien 
descubiertos, y'echales un poco de sal, y 
pimienta, y toma el lechon con el tenedor, 
y el cuchillo, y asientalo sobre su sopa. 


> da 


Como se aparan las liebres. 


Pondrás la liebre-en un plato boca á ba- 
xo. y metele el tenedor por medio los lo- 
mos, y dale un corte desde la cola hasta la 
espaldilla, de manera que se rompa bien el 
hueso, y buelve la pierna de la liebre, que 
venga á tocar en la .espaldilla, porque ha 
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de venir -á parecer flor de lís: luego dale 


Al 


dos «grtes en la carne de la pierna á raíz 


del huesoy uno por de dentro, y otro por 
defuera: luego dale otro corte por encima la 
espaldilla:. de manera que quede casi toda 
desasida , luego le harás otro tanto por el 
otro lado: luego le dá una cuchillada en el 
pescuezo, de manera que pueda bolyer la 
cabeza A asentarse sobre las espaldillas; lue- 
go alza el tenedor las puntas abaxo, y dale 
una cuchillada enmedio del lomo, de mane- 
ra que córte todo cl espinazo., y con eso cae- 
rá la liebre en el plato, y parecerá una flor 
de lís, como tengo dicho. Los conejos, se 
han de cortar desta misma manera. 


MEMORIA DE CONSERVAS, 
Alberchigos. 


Temarás los alberchigos , y los mondarás, y 
sacales los huesos, y luego pasalos por un 
poco de agua caliente, hasta que estén tier- 
nos: y luego sacalos, y ponlos en un bar- 
reíon» ú olla, y tendrás el azúcar clarifi- 
cado, y echarselo, hasta que se cubran; y 
á otro dia sacar el azúcar, y ponerlo á her- 
vir, hasta que haya cocido un par de her- 
vores, y luego lo tornarás á echar, y esto 
ha de ser ocho dias, hasta que esté el azú- 
car en punto, y hase de ir añadiendo el 


Dd a 
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azúcar y porque se ha de ir menguando, de 
manera que estén siempre cubiertos los al- 
berchigos: y si hicieren alguna espuma en 
este tiempo» los pondrás ála lumbre a que 
dén un hervor. Y advierte, que estos alber. 
chigos nunca han de cocer con el azúcar, 
ni han de llegar a la lumbre, sino es que 
á caso hicieren la espuma que tengo dicho, 
que con solos los cocimientos del azúcar, se 
conservarán muy bien. El azúcar siempre ha 
de echarse frio, 


Duraznos. 


Tomarás los*duraznos, y los mondarás, y 
los cocerás en agua, hasta que estén tier- 
nos y y luego has de hacer con ellos lo pro- 
plo que á los alberchigos, salvo que le has 
de cocer el azúcar mas subido de punto, y 
los pasarás por él que dén un hervor, y 
echarlos en su barreñon , y darles los pri- 
meros dias los hervores muy suaves, porque 
no se arruguen, y en allegando á los qua- 
tro cocimientos , los irás subiendo de punto 
hasta ocho cocimientos en todo: y esto se 
entiende , que los cocimientos han de ser en 
el azúcars que los duraznos no han de bol- 
ver al fuego mas de aquella primera vez 
que hirvieron en el azúcar. 


Arte de Cocina. 
Melocotones. 


Los melocotones, bas de hacer con ellos, 
lo propio que con los duraznos. 


Bocados de duraznos. 


Has de tomar los duraznos, y ponerlos 4 
cocer en agua, con su cascaras y todo has- 
ta que estén blandos, y despues mondarlos, 
y machacarlos , y pasarlos por un harnero, 
despues de machacados, y tomar para cada 
libra de durazno, una libra y dos onzas de 
azúcar, y clarificarlo, y ponerlo en puntos 
hasta que haga unas vexigas, y €n viendo 
que está bien cocido el azúcar , echarle den- 
wo la pasta del durazno, y cueza hasta que 
tome un punto, que no se escurra á una 
parte, ni.á otra, ni se pegue al dedo des- 
pues de frio, y echarlo despues en sus vi- 
drios, 6 .en sus tablas, a donde hubiere de 
estars y si fuere para caxass, se ha de to- 
mar dos onzas mas de azúcar en cada libras, 
que vendrá a ser una libra, y un quarteron 
á cada libra de duraznos. 


Peras en almibar. 


Hanse de tomar las peras, y ponerlas en 
agua fria, y ponerlas al fuego» y darles un 
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hervor, y luego ponerlas en agua fria, por- 
que no se manchen, y despues mondarlas, y 
punzarlas por dos partes, y tomar azúcar cla- 
rificado frio, y echar las peras en un bar- 
reñon, y echar el azúcar encima, y darle 
ocho dias hervores al azúcar, hasta que es- 
té espeso, y siempre se le' ha de echar frio, 


Caxas de perada, 


Hanse de tomar las peras, y cocerse, echan- 
dolas en agua fria, y despues de cocidas 
mondarlas, y machacarlas, ó rallarlas ; y to- 
mer para cada libra de peras, una libra de 
azúcar molido, y rebolverlo con la pasta, y 
ponerlo á la lumbre, que cueza hasta que se 
espese , y se eche un poco en un plato, ó 
en una tabla que se enfrie, y en no pe: 
gandose á la tabla, ni al dedo, echarlo fuera 
de la lumbre: y si no lo quisieren hacer 
desta manera, clarificar el azúcar, y ponerle 
en un punto, que haga una bolita en el de 
do, y entonces se podrá echar la paste. Y 
si fuere para bocados, se ha de tomar A tres 
quarterones de azúcar, y ponerlos A clarifi- 
car, Ó molido, y ponerlo en el mismo pun- 
to de la perada, 


Arte de Cocina. 
Toronjas. 


Hanse de tomar, y ponerlas a la lumbre, 
sacados los agrios en una lexia muy fuertes 
hasta que estén muy cocidas , y luego sacar 
las, y echarles en agua, y teneflas alli ocho, 
6 nueve dias», mudando cada dia el agua: y 
en estando bien dulces, ponerlas a escurrir 
del agua, y luego meterlas en conserva, co 
mo A los limones, y darle los mismos caci- 


mientos, y estos adelante los hallarás escritos. 


Limones ceuties. 


Hanse de tomar los limones de los chico0s, 
y hacer una lexia muy fuerte, y ponerlos 
y cocer en ella, hasta que estén muy tier- 
v sacarlos fuéra de la lumbre » y echar- 


103 5 y 
los en agua clara , por espacio de nueve dias) 
dos Veces 


y mudandosela' cada dia, unas 0 

y luego echarlos en, $us ollas , y darles nue- 
ve cocimientos , los quatro, que nO haga 
mas de hervir el azúcar, y ha de será se= 
gundo dia 5 porque si se diera cada día, ss 
y en pasando de loe 


arrugaran los limones » 
cerá mas el azúcar, 


quatro cocimientos y se CO 
hasta que esté en su punto. 
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Refz de borraja, 


Has de tomar las raíces de borrajas, y se 
han de raer: y asi eomo se vá rayendo, se 
ha de ir echando en agua fria, y luego echar. 
la 4 cocer en agua que esté cociendo; y 
quando esté tierna la irás sacando , y arro- 
parla en unos manteles, ó paño de lienzo, 
y luego tomarla, y poncrla 4 dar un her- 
vor. en el azúcar clarificado, y sacarla del 
perol, y echarla en un barreño, ó en una 
olla, y luego darle dos, 6. tres cocimientos, 
y con eso estará acabado de conservar, 


Azúcar rosado colorado, 


Has de tomar una libra de rosas despues 
de haberle cortado el pié de abaxo, y ma- 
chacarla en el mortero : y asi como la vayas 
machacando , le has de ir echando su azú= 
car molido hasta que esté muy bien macha- 
cado, y ha de ser la cantidad del azúcar dos 
libras para una de r0sa , y ponerlo á la lum- 
bre , hasta que cueza un poco. Si es para 
bocados ponerlo al sol, y si es para vidrio, 
ú ollitas, cocerlo um ratico mas. 
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Flor de borrajas. 


Tomarás una libra de flo? de borrajas, y 
pasarla por un poco de agua tibia, y luego 
sacarla, y has de tomar libra y media de 
azúcar, y ponerla A cocer, que esté muy 
subido de punto, y echar dentro una libra 
de flor de borrajas,-y ha de hervir mucho, 
hasta que haga un punto suave en el dedo, 
y luego echarla fuera: y si es para en ho- 
ja, para una libra de flor, has de echar 
media libra de azúcar, y has de poner el 
azúcar en un punto, que echando una gota 
en el agua, se quiebre, y esta se entiende» 
que no se ha de machacar, sino echarla asi 
entera La flor en hoja quedará come vidria- 
da. Lia flor de la malva se puede conservar 
de la misma manera, que la flor de borraja» 


Flor de romero. 


Has de tomar una libra de flor, y libra 
y media de azúcar, y poner el azúcar en 
punto subido; y echar dentro la flor de ro- 
mero, y no ha de dar mas de dos, ó tres 
hervores , y echarlo fuera, y peñerlo en su 
vidrio , ú olla vidriadz, 


EAN EE A 


Azucar rosado blanco. 


Lg 
la azumbre de agua, con quatro. cla. 
ras de huevos, y batirlas con aquella aguas 
conforme el deúcar que echaren, se ha de 
echar á cada libra una clara de huevo, y 
medio quartillo de agua, y cueza luego: con 
esta agua, y estas claras de huevo súbre la 
lumbre, para que se clarifique, y nose sa: 
que espuma ninguna: yse ha de tomar, y 


Hanse de tormar quatro libras de azúcar 
2 
al 


colar el azúcar por un o y poner en un 
cacito, hasta cantidad de media Ln de azú- 
cara y se ha de cocer, é ie meneando aquel 


2 


ezúcar con un *cucharon, hasta que cs Unos 
ojos, y luego echarle un poquito de zumo de 
limon, y menearlo, y echar un poco de ro. 
sa dentro, y echarlo sobre unos papeles blan- 
cos en de tortas. Y advierte, e el azú- 
car de retamen es muy blanco para el azú- 


el 
car rosado blanco, y zúcar de pan es 
av mucho'las ter- 


el 
Muy seco, y se resquebra 
tas del azúcar rosado: y asi es necesario echar 
la mitad del uno y la mitad del otro, y con 


esto saldrán las tortas esponjadas, y lisas. 


Calabazate, 


7 e 1 
Hase de tomar la calabaza, re la 
cortezas y lo que tiene dentro s y echarla 


en sal, y de que € esté salada, sacarla de la 
sal, y echarla en agua clara, hasta que es- 


dé desalada , y ponerla á cocer, hasta que esté 


bien cocida , y tomar un elíiler, € hincarlo 
en la calabaza, si se cayere del alfiler echar- 
la fuera de la lumbre, y ponerla A escur- 
rir, y luego ponerla en su vasija, y tomar 
azúcar clarificado, y echarselo hirviendo, co- 


mo sale de la lumbre, y luego darle nueve 
1 


cocimientos, hasta que haga el ezúcar un, 
punto que haga hilos emtre los dedos. Cubra- 


se como el aero 
Tollos de lechugas. 


Hanse de tomar, y mondarlos, y despues 
de mondados , echarlos en sal, y-conservar- 
los de la misma manera que la calabaza. 


Bocados de calabaza. 


Si quisieres hacer bocados de calabazas se 
ha de temar, y cocer la calabaza, y Ta- 
llarla, 6 machacarla, y. pasarla por una cri- 
va, y A cada libra de calabaza, despues de 
escurrida, has de tomar una libra , y un 
quarteron de azúcar, y ponerlo á clarificar 
sobre la lumbre, y en estando espeso, echar 
la pasta de la calabaza dentro, y menearla 
con un cucharon, y cueza unos heryores, y 
en estando bien espeso, echarlo fuera, y ha- 
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cer los bocados con un encharon, y poner-= 
los en una tabla, y ponerlos á secar al sol, 
hasta que estén secos, y luego bolverlos con 
un cuchillo, y ponerlos que se sequen par 
otra parte. 


Raíces de escorzonera, 


Hanse da lavar 
agua fria, y en hac | 
la a fuera del agua, y echarla en otra agua 
fria, € irla rayendo muy sutilmente, y echar- 
la en otra agua limpia, y luego echarla en 
otra agua clara Á cocer, y cueza hasta que 
esté tierna, y luego echarla en un barrefon, 
ó en una olla. Tomar azúzar clarificado, y 
echarlo sobre la escorzonera , y darle sus co= 
cimientos ocho dias, basta que esté espeso 
el azúcar, y en su punto. 


Pgros secas cubiertas. 

Hanse de tomar, y sacarse del almibar, 
y ponerlas á escurrir, y tomar el'azácar, y 
clarificarlo, y ponerlo en punto, como pa- 
ra huevos mexidos, y echar las peras den- 
tro) y ponér el azúcar á hervir con las pe- 
ras é ivlas quitando la espuma que hicieren, 
é irlas meneando con la espumadera , y cue- 
22D) y vayales tomando el punto, hasta que 


hagan unas Dorrugas por la espumadera y 
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luego las quitarás de la lumbre, y tomar 
una berguera, y sacar lo que quisiere po- 
ner: y en estando un poquito fuera de la 
lumbre , tomar, y batir un poco el azúcar 
hasta que esté como blanco, del color de las 
propias peras: y luego rebuelvelo, € irlas 
echando fuera del perol;z hasta que se enfrie 
no se han de quitar de la berguera. 


Membrillos pata la mermelada. 


Hase de tomar el membrillo, y ponerse 4 
cocer en agua fria, hasta que esté muy 
blando, y luego sacarlo del agua, y mondar- 
lo , y cortarlo hasta el corazon, y macha- 
carlo, ó rallarlo 5 y para cada libra de mem- 
brillo, se ha de poner libra y quarteron de 
azúcar. si es para caxas; y si es para bo- 
cados, libra por libra, y se ha de tomar el 
azúcar, y clarificarlo, y ponerlo en un pun- 
to, que metiendo el dedo dentro, mojado 
primero en agua», y luego tornarlo á meter 
en agua: si se hiciere una pelotilla el azú- 
car, echar luego la pasta del membrillo, y 
darle una buelta, y deshacerlo mucho con 
el cucharon, y tornarlo á la lumbre, hasta 
que hierva» y luego echarlo fuera. 


Diacitron. 


Hase de tomar la cidra,, y mondarla de 
la cáscara, y de los agrios, y luego sacar- 
lo, y de que haya tomado la sal, echale en 
agua clara que esté fria, hasta que cueza, 
y esté muy tierno, y sacarlo, y echarlo en 
agua clara, y tenerlo dos dias. mudandole 
las aguas: luego echarlo en conserva en el 
azúcar, clariícedo con sus huevos, y echar- 
lo en las ollas, ó barreñones donde hubie- 
re de estar el diacitron, y esté frio el asú- 
car, é irle sacando cada dia el azúcar, € 
irlo cociendo, y si faltare azúcar, irle aña- 
diendo hasta que esté el 5 


ES 


e 


ZÚCar espeso, que 
se pegue en los dedos, é irle cociendo, y 
dexarlo en su almibar, y para. cubierto, sa- 
carlo del almibar, y ponerlo A escurrir en 
un harnero, y lavarlo con un poce de agua 
tibia, y tomar el propio azúcar elarificado, 
y ponerlo un poco mas cocido que para bhue- 
vos mexidos, y echarlo dentro del azúcar, 
que lo cubra el azúcar por encima, y cueza 
con el azúcar hasta que, por una espuma- 
dera soplando, salgan unas vexigas, y po- 
nerlo a enfriar un poco, y luego darle un 
poco de lumbre, y echarlo fuera sobre unos 
espartos, Ó sobre una berguera. El almibar 
siempre se ha de echar frio. 


n 
a 
£ 

e 
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MEMORIA DE JALEAS 
Jalea de membrillo. 


Hase de tomar el membrillo, y mondar- 0 
lo, y sacarle el corazon, y hacerle pedazos, a 
y ponerlo á cocer, y conforme el membrillo l 
le echarás el agua quese cubra, y de que 10] 
esté bien cocido, quitalo de la lumbre, y E 
tema un paño grueso, y cuela aquella agua, | 
y “membrillo , esprimiendolo muy bien, y A 
cada cazo de zumo que saliere de ello, echar 
dos cazos de azúcar en un pus , que ha- E 
ga un hilo en el dedo. á ponerlo á cocer 


todo junto, hasta que haga otro punto, que 


E 


1 


haga otro hilo como el de arriba: luego 
echalo en sus vidrios. 


Je alea de gra modas. 


Has de tomar la granada , y sacar el gra- 
no, y ponerlo con muy poca cantidad de 
agua á.cocer, no mas de quanto se cubra, 
y de que esté bien cocida, sacar aquel zu- 
mo, y agua, y esprimirlo por un cedazo de 
terdas, y Aá dos cazos de aquel zumo, has” 
de echar uno de azúcar clarificado, que ten- 
ga el punto como para huevos mexidos, y 
juntarlo , y da lo á cocer, hasta que suba 
Un punto, que haga unas gofas, que eshan- 
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dolas en una tablilla, no corran A una par- 
te ni a otra: y estas gotas se han de echar 
con una espumadera, que sean las gotas co- 
mo lentejas; y entonces está buena la ja= 
lea, y se puede echar en sus vidrios. 


J lea de amacenas. 


Hase de "tomar media arroba de amaceñas, 
y ocho libras de azúcar clarificado, y po= 
nerlo á cocer con las amacenas, y echarle 
poco mas de azumbre y media de agua, y 
ponerlo 4 hervir todo junto, y cuezan hasta 
que estén deshechas, y ponerlas á escurrir 
en un paño, ó en un cedazo, y sacar aquel 
almibar, y ponerlo 4 cocer, que haga un 


% 


punto que se pegue á los dos dedos, y en- 
e 


tonces está buena, y se puede poneren sus 
vidrios. 
Jalea de agraz. 


Has 


dia arro 


e 


ó seis libras, lo que quisieres, 


de azúcar clarificado, que tenga muy poco 
punto quando se eche en el zumow y ponlo 
a hervir, hasta que haga un punto como las 
amacenas. 
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Quertos de membrillos, 


Hanse de tomar membrillos crudos , y: cor- 
tarse por medio, y sacar el corazon ántes 
que se monde, y despues de mondados, po- 
nerlos á cocer poquito, quanto'se caliente 
bien el agua, y sacarlos del agua, y poner- 
los a enfriar en un perol, y tomar para ca- 
da libra de aquel membrillo otra de azúcar 
clarificado , y tomar aquella agua donde se 
cocierona y echar tanta agua como azúcar, - 
y antes mas que ménos, y ponerlo á cocer 
eu una lumbre muy suave , que vaya rocian- 
do, y taparlos quando van A medio cocer 
con una tabla, y cocerlos hasta que haga un 
punto espeso, y Juego los quitarás de la lum- 
bre. 

Carne de membrillos delicada. 


Se ha de tomar el membrillo, el mejor 
que hubiere, y ponerlo á cocer en agua fria, 
y cocerlo muy bien, hasta que esté muy 
blando : y despues de cocido , tomar, y Mmoa- 
darlo , y “cortarlo, de manera que no se lle- 
gue al corazon , y machacarlo, y pasarlo por 
un cedazo muy espeso de cerdas: y á cada 
libra de membrillo que se pasáre una libra 
y un quarteron de azúcar clarificado con hue- 
vos y colado por un paño, y luego-poner- 
lo 4 cocer, hasta que haga unos ojos graa= 
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des el azúcar: y de que haya hecho estos 
ojos, sacarlo de la lumbre, y menearlo con 
un remo de manjar blanco, ó con un ey-- 
charon de palo; y de que e esté un poco me- 
neado, echar el azúcar fuera de la lumbre, 
y echarle el membrillo, y ponerlo á cocer 
todo junto en la lumbre, hasta que cueza, 
y esté un poquito espeso, y estando espeso, 
sacarle fuera del perol, y con eso está aca- 
bado de hacer. 


Ciruelas de Génova, 


Tomarás las ciruelas, y las 
agua e y y las sacarás lu : 

y ponerlas á escurrira y de que e tén escur- 
sidas, ponerlas, en as 5 barreñonci 
ños vidriados, y moier azúcar, é ir polvo- 
reando cada leche. cda ciruelas que fueren po- 
niendo, y echarán de este azúcar , y dexar- 
le esiar hasta otro dia que se escurra aque- 
lla aguaza; y luego tomar azúcar clarifica» 
do, y cocerlo, que tenga gran punto, 


Nuetes en conserva. 


Tomarás las mueces quando están tiernas, 
que no estén quajadas, que será quince dias 
ántes de San Juan, poco mazas, ó ménos , con- 
forme la tierra donde están los ncgales, y 


las punzarás con un punzon dos, óÓ tres Ve= 
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ves; luego las pondrás en agua por nueve 
dias, mudandoles el agua cada dia: luego 
harás una lexía fuerte con ceniza, y dexa- 
la asentar , y cuelala por un cedazo, y echa 
las nueces dentro, y dales dos hervores, y 
luego las sacarás en un poco de agua tibia, 
y dexalas estar alli un poco, y- las echarás 
en agua fria: luego sacalas, y. ponlas en 
unas alorzas, Ó barreños, y harás el azúcar 
que te pareciere en almibar, de manera que 
las cubra, ' y  echaselo tibio: luego dexalas 
hasta otro dia, y tornalo á cocer; y buel- 
veselo á echar tibio, y dexalo estar hasta 
otro dia: luego pondrás las nueces, y almi- 
bar todo junto en el cazo, ó perol, y pon- 
las á cocer, y acabalas de conservar: luego 
dexalas enfriar un poco, y sacalas en $3us 
ollas, y sazona de especias, clavo, y cane- 
la, á cada cien nueces una onza de cada 
cosa Y si las quisieres hacer con miel, á 
cada cien nueces se ha de poner una azum- 
bre de miel, y otra de agua: se ha de co- 
cer, y espumar: y de que las nueces estén 
cocidas, y tiernas, ponlas en la miel, y con- 
servense y. y á cada azumbre de miel, se le 
ha de echar una onza de canela, y otra de 
clavo, y quando se quisieren sacar de la lum- 
bre, se les ha- de echar un poco de esta 
especia y que dén un par de hervores con 
ella; y despues de quitadas de la lumbre, se 
les ha de echar la demás especia, dexando 
Ese 2 
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un poco para ir echando en lechos quando 
se van echando en la olla: y esta sazon se 
entiende tambien con las de azúcer. Y ad. 
viertese , que si las nueces fuesen muy chi- 
cas y que se podrian echar ciento y cincuen- 
ta nueces 4 cada azumbre de miel. 


Hinojo conservado, 


Se han de tomar las cogollas del hinojo 
dulce, que estén bien granadas, y verdes, 
y cogerlas con su pezon algo largas: y lue- 
go atarlas que estén muy recogidas, porque 
nó hagan mucho bulto, y tomarás azúcar 
clarificado en almibar muy subido de punto, 
y pon las dichas cogollas de hinojo dentro, 
y alli se estén todo el tiempo que quisieres, 
porque. -se irá esponjando, y cociendo en el 
propio almibar: y quando lo quisieres servir 
á la mesa, saca una, ó dos cogollas, ó lo 
que quisicres, y tendrás azúcar molido, y 
cernido, con ambar, ó almizcle, y echaselo 
por. encima 4 las cogollas qué hubieres de 
servir, y con la humedad que tienen, tos 
marán el azúcar, y quedarán blancas, y sit- 
velas por plato de postre, y comerán el hi- 
mojo, y servirán los palillos para mondar 
los dientes. 
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Carbonadillas de ternera estofadas. 


Tomarás tres libras de ternera de pierna, 
y las cortarás en carbonadillas muy delgadas, 
al tsavés de la hebra, y las batirás con la 
buelta del cuchillo: luego picarás media li- 
bra de tocino gordo, con un poco de ver- 
dura muy picada, y untarás el plato con él, 
ó una cazuela de barro: y asentarás un le- 
cho de las carbonadillas, y echale un poco 
de especia, y un poco de tocino por enci- 
ma de todas ellas, y un poco de sal: luego 
echa otro lecho de carbonadillas, y un poco 
del tocino picado con la verdura, y tornar 
á sazonar con especias, y sal, y desta ma- 
nera gastarás todas las carbonadillas, y toci- 
ms luego pon el plato, ó cazuela sobre 
una palada de lumbre, y tapalo con otro pla- 
to, y dexalo estofar por cosa de media ho- 
ra: luego destapa el plato, y hallarás las 
carbonadillas todas pegadas unas á otras5 buel- 
velas -25i juntas como. están, y torna á tapar 
el plato, y tornalos 3 poner sobre lum= 
bre por+otra media hora, y tornarlo 4 sa» 
car de lumbre, y despegalas unas de otras 
todas, y echales um poco de caldo de la olla 
quanto se bañen, y dexalas cocer poco 4 po- 
co, por-—espació de otra media hora, y las 
y echales un poco de aza- 
limon; y si fuere tiempo de 


hallarás cocidas, 


35" 
frán, y zumo ds 
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agraz , podrás echarle algunos granos de agrez, 
un quarto de hora antes que se saquen, y 
sirvelas sobre revanadillas de pan. Este pla- 
tillo no ha de Hevar huevo ninguno, ni ver. 
dura, mas de lo que se picó con el toci. 
no, que será peregil, “cilantro, y yervabue- 
na, y sino hubiere plato, se podrán esto- 
far en una cazuela, y taparlo con un pla- 
to de barro al estofar. 


Un platillo de cabrito. 


Cortarás el cabrito en pedacitos, y lo aho- 
garás con tocino, y cebolla, y ponlo en 
una olla, y echale caldo, ó agua caliente 
quanto se cubra: luego sazona.de especizs, 
pimienta, y nuez, y un poco de gengibre, 
y sal, y un' poco de verdura picada, y ten- 
drás seis yemas de huevos cocidos duras, y 
un migajoncillo de pan todo remojado en cal- 
do: luego majalo, y desatalo con el caldo 
del platillo, y pasalo por un cedacillo, y 
quajarás el platillo con esta salsa, y ponle 
acedo que esté un poquito agrio. El cabri- 
to ha de ser dos quartos delanteros para un 
plato , sirvelos sobre revanadillas de pan. Es- 
te platillo se hace de carnero, y de paxari- 
los, y de pecho de ternera, y de muchas 
COSa8. 
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Manjar blanco. de pescado. 


Temarás una. pescada cecial remojada, y 
le cortarás los lomos, y echalos á cocer en 
harta agua: y quando esté cocido, sacalo, 
limpialo de las escamas, y el pellejo, y de 
todo lo que tuviere, que no sea blanco, y 
e e espinas, y luego deshazlo muy bien 
con los dedos, y echa este pescado en una 
servilleta, y vele echando agua fria, y estre- 
gand lolo con una mano dentro la servilleta, 
y deshaciendo todo el pescado , de maneras 
que no quede nada entero, sino como una 
felpa + luego romano tanta cantidad deste pes- 
cado, como si fuera una buena pechuga de 

gallina deshilada, y un poco mas, y ponlo 
$ un cazo, y echale un poquito de leche, 
y batelo con el cuecharon de manjar blanco, 
de manera, que no quede ningun burujon: 
luego ponle una libra de harina de arroz, y 
velo echando leche poco á poco, y  rebol- 

viendolo con el cucharona hasta cantidad de 
un azumbre,, y quartillo, y echale una li- 
bra de pooR y ponlo á cocer sobre las 
trevedes, y vélo rebolviendo á una mano con 
el euchason de manjar blanco. Tardará en co- 
cerse tres quartos de hora. De este manjar 
blanco podrás hacer todas las cosas que están es- 
eritas en el manjar blanco de carne: y Con 
las mismas cantidades podrás hacer papin de 
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arroz, y apellarlo en pellas somo el manjar 
blanco: y si lo quisieres servir blanco , con 
eciarle un quartillo mas de leche y quatro 
huevos, y sazonarlo de sal, saldrá muy- bue. 
no. Y advierte, que este manjar blanco de 
pescado, lo podrás hacer de las colas de las 
lengostas, y de renas: y tambiea se puede 
hacer. de puerros blancos, aunque no es tan 
bueno. Puedese hacer con leche de almendras, 
sacando tres quartillos de leche de cada li. 
bra de almendras. 


Papin de harina de trigo, 


Tomarás tres quarterones de harina forea. 
da de trigo, y una libra de azúcar molido, 
todo junto en un cazo, luego echale medio 
quartillo de leche, y desata la hariva y y el 
azúcar, de manera, que no tenga burujon 
ninguno, y estí el batido como puches : lue- 
go batirás seis huszvos con claras, ó doce 
yemas muy bien batidas, y -ponlas con la 
harina, y batelo muy bien: luego vé echan= 
do leche hasta una azumbre, y un quartillo, 
ántes mas que ménos, que sea cerca de azum- 
bre y media, y sazonalo de sal; y si tu- 
vieres una poca de buena manteca fresca de 
vacas, echasela dentro, y si la manteca no 
fuere muy buena, no eches ninguna, y pon- 
lo 4: cocer sobre las trevedes, y vélo andan- 
do á una mano con un cucharon de manjar 


da 


Arte de Cocina. 447 

blanco y y porque no se pegue, ni se ahu- 
me: y en dando dos,'Ó tres hervores, sa- 
calo, é hinche los platos, y sirvelo caliente 
cop unas ojuelas muy pequeñitas hinchadas 
en el papin, Ó unas revanadas de pan blan= 
co, cortadas en dos menudos, y fritos en 
manteca de vacas y y ponlcs por encima del 
papin. 


Pastelones de cidra verde. 


Majarás media libra de almendras dulces 
muy bien majadas, y echale seis onzas de 
azúcar, y harás pasta de mazapan, que esté 
muy bien majada», y ponla sobre: el tablero, 
y mezclele un poco de harina, y desta pas- 
ta levantarás un vaso de un pastelón, y de- 
salo hecho desde la noche para la mañana: 
hego tendrás cidra rallada, y conservada, 
como está dicho en la torta de cidra ralla= 
da, y la misma cantidad de la torta, ántes 


mas que ménos, y tendrás diez y ocho hue- 


7 


vos hilados, y rebolverás lcs huevos, y la 
cidra, y trozos de cañas de vaca todo re- 
buelto y y. de todo esto henchirás el paste- 
lon, y ha de estár todo frio: luego tendrás 
el horno bien caliente, y asienta el pastelon 
sobre la hoja del horno, sobre dos, ó tres 
obleas, y echale uu poco de alcorza moli- 

ma, y metelo en el horno, y 


do por enc 
de; ; a Inka o 
Gexalo estár por un quarto de hora sin des- 


uaé o 


AAA E 


[A 


SAT 


PE 


448 Arte de Cocina, 

cubrir el horno, y hallarás el vaso muy tie- 
$03 y cocerá lo que está dentro con la gra- 
sa de las cañas. Para este pastel son me 
nester dos libras de azúcar, una para con= 
cervar la cidra, seis Onz33 para el vaso, diez 
onzas para los, huevos hilados, y diez y ocho 


huevos. 
Una cazolilla de ave pira enfermo. 


Descarnarás la carne de una buena peshu- 
ga: de ave, ó de capon, y la picarás so- 
ore un tablero blanco, de manera, que sal- 
ga muy blanca la carne, y picarás con ella 
una enjundia del ave recion muerte, ó un po- 
quito de tocino: y en estando picada , le echa- 
rás quatro yemas de huevos, ó dos con cla- 
ras, y sazona con un puquito de pimienta, 
y una migaja de nuez, y un poco de cilan- 
tro seco molido: luego desaía esta carne en 
una cazolilla de barro, ó platas, con buen 
caldo de la olla muy bien desatada , de ma- 
nera, que esté bien rala., y pon la cázoili- 
lla sobre unas brasas, y vela rebolvisndo con 
una cuchara hasta que cueza, y no le de: 
xes hacer burulon nisguno, y se vendrí á 
hacer un pastel embote muy blanco, y ten- 
drás crestas de pollos cocidos, y las turmi- 
llas de los pollos, y lo:pondrás en la cazo- 
Milla, y cuezan dos hervores, y quajalo con 
dos yemas de hueyos, y zumo de limon» y 
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ponle unas revanadillas de pan «muy. chiquitas 
como una ufaa de un dedo, todo: al rededor 
de la cazolilla, y sirvela en la misma ca- 
zuela + y si le quisieres echar un'par de alo: 
nes de pollos bien cocidos blancos, en lugar 
de las crestillas podrás: y si la quisieres al- 
guna vez hacer agridulce, con ponerle un 
poquito de azúcar molido al quajar, y aña- 
dir un poco de mas agrio, tiene muy buea 
gusto: y si lleva dulce, le hos de echar un 
poquito de canelaz y. si quisieres servir es- 
te pastel embote en 'un platillo, podrás, con 
sus revanadillas de pan, y algunas mollegi- 
tas de cabrito asadas encima: y si fuere pa- 
ra sanos , con añadirle un poco de mas especias, 
y echar otra pechuga de ave, es muy buen 
platillo en cazuela, ó en plato. Y advierte, 
que lo que tengo dicho, que se puede ha- 
cer de ave, se puede hacer tambien de ter- 
nera y con ponerlo con carbonadillas de ter- 
nera, asadas, y mechadas: y si fuere para 
sanos , echarle sus cañas de vaca, y sus ye- 
mas de huevos duras, Mas advierte , que quan- 
do tengas la carne picsda cruda, y sazona- 
da de especias, sal, y huevos, que podrás 
untar una tortera, óÓ cazuela con un poqui- ' 
to de manteca, y hacer en ella unas rosqui- 
llas de aquella carne, con sus trocitos de 
cañas por encima, ó una rosca grande, y po- 
ner la tortera sobre un poco de lumbre, y 
cubrirla con una cobertera, y ponerle otro 
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poco de lumbre encima, y se cocerán en un 
quarto de hora, y sirvela sobre una sopilla 
dorada , Ó sobre una sopilla de lechugas. Y 
si quisferes mezclar un poco de pasta de ma- 
zapan con esta carne de las rosquillas, po- 
drás, mas le has de echar media docens de 
yemas de huevos duras majadas:' y de todo 
esto hacer las rosquillas, ó rosca grande. 
Todo esto se puede hacer de carnero de pier- 
na. 
Palominos armados. 


Picarás dos libras de carne da teraera, ó 
de cabrito, con media libra de tocino gor- 
doy y de que esté bien picada , ponerle qua: 
tro. huevos , y sazona con todas especias , y 
sal, y un poco de zumo dé limon, ó una 
gota de vinagre, Tomarás los pescuezos de 
quatro palominos con sus picos, y harás de 
la carne picada quatro palomisos contrahe. 
chos, pouiendo los pies, y pescuezos, y unas 
yemas de huevos duros en quartos por enci- 
102, y algunos trocitos de cañas: luego de 
la carne que te sobráre, rellenarás quatro le- 
chugas,-ó escarolas, y pondráslo luego todo 
en una fortera untada con manteca, y ponlo 
coh fuego abaxo, y arriba, y pondrás los 
palominos cocidos , y salpimentados con pi- 
mienta, y sal, y pan rallado, y ponlos en 
otra tortera con lumbre ab3xo, y arriba, y 
se tostará el pan: luego pondrás unas reva” 
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nadas de pan en un plato, y pon palomi- 
nos armados , y palominos salpimentados, y 
lechugas, ó escarolas rellenas, armarás tu pla- 
to: y otras veces sin palominos., sino con la 
ternera, y lechugas rellenas, y una buena 
cola de carnero tostada, con pan rallado, y 
algunas carbonadillas, podrás armar el plato, 
y ponerle zumo de limon, ó de naranjas por 
encima. Con la carne de las lechugas podrás 
hacer rellenos con redaño de carnero. 


Platillo de asadurillas de cabrito, 


Tomarás quatro asadurillas de cabrito, y 
las perdigarás en agua cociendo: luego me- 
charás los higados muy menudos, ó los re- 
bozarás con un redaño, y los espetarás en 
un 'asador, y echar á cocer los livianos con 
agua, y sal: y despues de cocidos, picalos 
sobre el tablero muy bien con buen tocino 
gordo, y un poco de redafio, Y sazonsrás 
de sal, y especias, y echale quatro huevos, 
y un poquito de agrio, y tomarás un redaño, 
é irás haciendo unos rellenos, embolviendo a 
un poco de relleno en un poco de redafío, | 
y los asentarás en una tortera, y pon lum- 
bre abaxo, y arriba, y cu*zanse hasta que 
estén dorados, y sirvelos sobre una sopa con 
los higados asados entre ellos. Advierto, que 
quando tuviste estos livianos sazonados de es- 


pecias, sal, huevos, y acedo, podrias acer 
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icilos unos “pastelillos de escudilla, añadien. 
dole un par de huevos mas, y un poco de 
azúcar, y canela. Estos se hacen cortando 
unos trocitos de un rollo de ojaldrado, 

hacer unas como cubiertas de pastelillos, . y 
ponerlos dentro en las escudillas, € irlos su. 
biendo con el dedo pulgar, y los igualarás 
con los bordes de las escudillas: luego hen- 
chirlos de los livianos, y ponerle media ye- 
ma de huevo, encima de cada uno, y cue- 
zause asi descubiertos: y si los quisieres cu- 
brir con una cubierta de ojaldrado, podrás; 
y al servir, raspales por encima azúcar, y 
un poco de canela: y si los quisieres hacer 
en pastelillos de masa dulce como los de las 
cabezas de carnero, podrás, y son muy bue- 
nos: y Si quisieres hacer de estos livianos 
pastel embote, quando los acabas de picar, 
freirás un poco de cebolla muy menuda con 
manteca de puerco, y echarás alli los livia- 
nos, y los ahogarás , y ponlo todo en una 
cazuela, y echales agua caliente quanto se 
bañen, y sSazona de todas especias, y sal, 
y cueza un pocos luego quajala con quatro 
huevos, y Un poco de agrio. Y advierte, 
que quando tuviste los livianos aderezados 
para pastel embote, podrás ponerlo en una 
cazuela ancha de suelo, y echale su cebo- 
lla frita, y un poco de dulce de azúcar, Ó 
miel, y sazonarás de todas especias, y ca- 
nela : luego batir seis huevos con claras] y 
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ponios deritro,, y darles una buelta», que se 
mezclen y poner la tortera al fuego, con 
lumbre abaxo, y arriba, y se quajará. Lue- 
go la corrarás como torrijas y y sirvelas con 
azúcar, y canela, y zumo de naranja. Y 
advierte , que todo lo gue se ha dicho .de 
los livianos de cabrito, mucho mejor se pue- 
de hacer con livianos de ternera, Ó caruero, 
con sus higados asados , y mechados. 


Como se aderezan los higados de venado, y 
de ternera. 


Los higados de venado, y de ternera, son 
muy buenos perdigados en agua «cociendo, no 
mas de quanto pasen por ella; luego los cor- 
tarás en unas revanadillas grandes, y muy 
delgadas, y tomar un poco de manteca en 
una sarten, y calentarla mucho, y echar alli 
las revanadas del higado, que no se fria mas 
de quanto esté- la sangre muerta, y sacala, 
y ponle sal, pimienta y zumo de naragja. De esta 
manera están tiernos ,.y sabrosos, porque si 
el higado se frie mucho, Ó se cuece, se 
pone duro. 


Manecillas de cabrito, 


Las manecillas de cabrito se han de limo 
pilar muy bien, y las echarás á cocer con 
una cebolla enteras y un poso de tocino: y 
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quando estén: cocidas pica el tocino, y cebo 
lla con verdura , persgil, yervabuena, y ci- 
lantro verde, y quita del caldo de las ma. 
necillas , que no quede mas de quanto se 
cubran: luego echa el tocino, y verdura, y 
sazona de todas especias, y sal, y les qua- 
jarás con yemas de huevos, y acedo, apar- 
tando primero de la flor, y ponsela por en- 
cima despues de servidas en el plato. Estas 
menecillas podrás hacer en pastel cociendo- 
las; y luego sacarles los huesos de las cani- 
llas, y picar un poco de tocino con verdu- 
ra, y sazonar las manecillas de especias, y 
sal, y luego poner un poco de tocino, y 
verdura en el suelo del pastel, y poner las 
manecillas, y poner encima de todo otro po- 
co de tocino, y verdura, y cierra tu pas- 
tel; y de que esté cocido, bate quatro ye- 
mas de huevos con un poco de. vinagre, y 
caldo, de las mismas manecillas, y cebalo, 
Y si quisieres hacer este pastel con salsa 
negra, has de cocer las manecillas, y rebo- 
zarlas , y hacer tu pastel, y el tocino no 
ha de llevár verdura; y quando esté cocido, 
tendrás hecha una salsa negra, como la de 
los pastelones de javalí, € hinche el pastal 
de esta salsas y sino hinchelo de una pe- 
brada, que por estar atrás dicho como s2 
ha de hacer, no lo digo aqui. Adonde se 
trata de los gigotes de grullas, lo hallarás, 

tras partes. Estas manecillas se pue- 
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den cocer, y luego salpimentarlas con pi- 
mienta, y pan rallado, y azúcar, canela, y 


€ 


tostadas en una tortera, y servidas sobre una 


E La 
sopa dulce, adornadas con algunos higadillos 
de gallina, son muy buenas. Puedense hacer 


e hac 
estos pasteles de pies de'puerco, y de ter- 
nera, rebozados, y fritos, y hacer los pa 
teles. 
Potage de trigo. 
y 

Tomarás un quartillo de triso limpio, que 
no tenga otras semillas, y lo rociarás con 
agua muy bien rociado, de manera, que se 
humedezca bien la cascara: luego echalo en 
el almirez, y velo majando poco á poco, y 
se irá descascando hasta que tenga quitada 
toda la casca , luego sacalo, y avientalo de 
las cascas, y quedará todo el trigo sin cas- 
ca, y entero: luego ponlo á cocer con agua, 
y sal, y buena manteca de vacas frescas, 
y sus especias: la manteca ha de ser bue» 
na, y mucha para que se empape bien el 
trigo. Si le quisieres echar dulce de azúcar 
bien podrás, añadiendole canela: y si qui- 
sieres echar leche como el arroz podrás: mas 
la- manteca siempre la ha de llevar. De esta 
mauera se adereza el farro gordo, y la sé- 
mola, salvo que no se ha de descascarar, 
porque ello está ya aderezado. 
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Colas de carnero con agraz, 


Tomarás un par de colas de carnero, y 
las perdigarás en las parrillas, de Manera, 
que estén medio asadas: luego echalas á co. 
cer con agua, y sal, y tocino gordo, y 
quando estén cocidas, tomarás dos libras de 
agraz, y desgramalo, y echalo”á cocer con 
agua, y quando estén cocidos, echalos en el 
colador, y dexalos escurrir: luego pasalos 
por un cedacillo, de manera, que no quede 
por pasar mas de los granos, yendole echan= 
do del caldo de las colas, y sacarás las co. 
las de la olla, y ponlas en una cazuela, y 
echale el agraz pasado, y sazona con to- 
das especias, y un poquito de azafran, y 
cuezan un poco con la salsa, y sirvelo so» 
bre revanadas tostadas, 


Una escudilla de almidon. 


Tomarás quatro onzas de almendras, y 
pelalas en agua caliente, y ponlas en agua 
fria por espacio de media hora ,' y luego ma- 
jalas en el almirez, mojando la mano á me- 
sudo en agua caliente: y quando estén bien 
majadas, vé echando água tibia cantidad de 
un quartillo, algo méros: y luego pasala 
por una estameña, Ó servilleta, y torna A 
majar las granzas, y torna 2 echar la le 
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che en el almibar, y tornala A colar, y echa- 
le tres, Ó quatro onzas de azúcar: y digo 
tres, Ó quatro, porque son menester quatro; 
mas los pobres no echan todo lo necesario, 
y con tres bastará, y tendrás echado en re- 
mojo una enza, ó ménos de almidon en un 
poco de agua fria: luego derramarás el agua 
muy quedito, y quedará el almidon en el 
suelo de la escudilla, y deshazlo muy bien 
con una cucharita., y ponlo en el castillo con 
la leche, y un granillo de sal, y ponlo á 
cocer, y cueza dos, Ó tres hervores, y sir- 
velo acabado de cocer, porque no se quaje 
mucho: y por esta órden podrás hacer las 
que quisieres. 


Platillo de lechugas, y otras yervas. 


Perdigarás las lechugas en agua cociendo, 
porque echandose, estando el agua cociendo, 
quedan las verduras siempre verdes, y des» 
pues de perdigadas las lechugas, las sacarás 
en el colador, y las esprimirás: luego ten- 
drás tocino frito en dados, 6 buena manteca 
de vacas, y freirás con ella cebolla picada 
menuda , y ahogarás las yervas muy bien: lne- 
go le echarás agua caliente, ó caldo quanto 
se bañen, y las sazonarás de especias, y sal, 
y si las quisieres quajar con huevos, y su 
acedo, podrás: mas yo mo las querria qua- 
jadas sino asi; y si las quisieres picar, me: 
Ff 2 
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dio picadas son muy buenas. Y advierte, que 
ro se trata de otras verduras por evitar pro- 
lixidad , porque todas se aderegan casi de una 
manera, como son lechugas, escarolas, bor. 
rajas, achicorias, riponces, y otras muchas 
yervas: y si fuere Gia de carne, con per. 
digarlas, y picarlas medio picadas y aho- 
garlas y echarles su caldo, y. sazonarlas 
de especias, estarán buenas poniendoles su 
agrio. Quando las quisieres servir, y las qui- 
sieres quajar, es bueno ponerles dulces de azú.- 
car, canela, y zumo. de naranja. 


Huevos encañutados, 

Tomarás una libra de azúcar en almibar, 
que esté un poco subido de punto, luego 
batirás dos docenas de yemas de huevos, y 
los pondrás en el almibar poco A poco, pa- 
sandolos por una espumadera, cociendo el 
azúcar a mucha furia: y despues de hechos 
los huevos hilados, harás una massa fina sin 
azúcar, y luego tendrás unos cañutos de ca- 
filas aparejados, untados con manteca, ó acey- 
te: luego tiende una hoja de la masa larga, 
y delgada, de una ochaba de ancho, y cor- 
tale los bordes con la cortadera : luego pon 
un cañuto en la punta de la masa, y ar- 
rollalo hasta que se cubra toda: la caña, y 
cortalo con la cortadera, y ajusta los bordes 
del cañuto, y luego échalo A freir con manteca, 
Ó aceyles y en estando frita la masa, sacala 
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fuera, y tira por la caña , y quedará he- 
cho el cañuto de masa: y de esta manera 
podrás hacer los demás, Enuego hinehelos de 
los huevos hilados, y asientalos sobre unas 
ojuelas, y echa un poco de almibar encima 


de todo, y pondrás unos pocos de ¡huevos ' 


mexidos encima de los cañutos. Este plato se 
sirve frio, 


Una empanada: de pichones, 


Tomarás quatro pichones del nido , que sean 
tiernos, y despues de pelados, y limpios, 
tomarás tocino de pernil, cortado en reva- 
nadillas muy delgadas, y remojalas que no 
tengan sal: y luego esprimelos del aguas y 
sazona los pichomes con especias, y sal, y 
tiende una hoja de masa dulce de empana- 
das Inglesas, y asienta los pichones sobre ella, 
y echa las revanadillas de tocino debaxo, y 
encima, y cierra tu empanada, y siryela ca- 
liente, 


Estocofis. 


Este estocafix es un pescado trasordinario, 
que no lo*hay en España, sino se trae de 
Flandes, no se puede remojar en agua elara, 
aunque esté muchos dias en ella : se-ha de 
hacer una lexía, que no sea muy fuerte, y 
dexarla enfriar, y luego colarla, que quede 
clara, y echar el pescado en ella que esté 
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tibia, y luego dexarlo estar de la noche á 
la mañana, y estará remojado, y muy blan- 
do. Advierte , que este pescado ántes que se 
eche en remojo, se ha de aporrear con un 
mazo, Ó con un palo, y despues de remo- 
jado, se ha de echar á cocer: luego des.- 
hacerlo, que tien» unas lonjas como abade. 
JO, y freir ua poco de cebolla con un po- 
co de manteca, y echar alli el. pescado, y 
abogarlo muy bien y echarle un poco de pi- 
mienta y y nuez, y gengibre; y luego po- 
nerle leche quanto se bañe, y dale unos her= 
vores , y sirvelo caliente. Advierte, que es- 
te pescado podrás servir con solo manteca, 
y mostaza , y sus especias, y con esto tie- 
ne buen gusto. 


Hongos. 


Los hongos son muy buenos, eociendolos 
primero con agua, y sal, y luego ahogar- 
los con buen aceyte, y cebolla, y ponlos en 
una cazuela de barro: luego picar un poco 
de verdura, y umajarla en el almirez, con 
un migajon de pan, de manera que esté muy 
majado como salsa de peregil: luego sazona 
con todas especias, y un poco de cominos, 
y un grano de ajo, y desata esta salsa con 
un poco de caldo de garvanzos, y cueza 
con éllaz y quando los sirvieres, echa un 
poco de zumo de limon por encima, Éstos 
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hongos se pueden ahogar con manteca de va- 
cas; y luego ponerles un poco de vi- 
no, y una gota de vinagre, y sazonalo con 
todas especias, y un poquito de azafran. y 
con solo eso sin verduras , estará bien. Tame 
bien podrás estregar un grano de ajo dentro 
de um plato, y luego echarle un poco “de 
aceyte: y quando esté. bien caliente, «char 
alli los hongos crudos, y tapar con otro pla- 
to, y dexarlos alli ahogar may bienz y de 
quando en quando rebolverlos, y sazonarlos 
de sal, y quando estén bien ahogados, sa- 
carlos, y servirlos con naranjas y pimienta. 
Éstos perdigados , y escurridos, puestos en un 
barril con sal, y hinojo, son buenos, y du- 
ran mucho. 


Fruta de' almendras. 


Majarás media libra de almendras muy ma- 
jadas, de manera que no se enaceyten : lue- 
go les echarás dentro quatro yemas de hue- 
vos, y un polvito de harina: luego echa 
mas yemas, y velo meneando hasta que esté 
bien blando: luego tomarás una sarten cón 
manteca de vacas, que sea poca, y ponla a 
eslentar: luego echa de aquel batido dentro, 
con una cucharita, y harás unas torrigitas 
muy delgadas, que parezca calabaza frita: y 
luego pasalas por almibar, y sirvelas con azú- 
car raspado por encima. 
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Salchichas. 


Tomarás carne de puerco, tanta cantidad 
de magro como de gordo, y picala muy pi- 
cada, y sazona con pimienta, y gengibre, 
y hinojo, y sal, y ponle un poco de vina- 
gte bien aguado, para que entre mas canti= 
dad, y se humecdezca la carne, y tomarás 
tripas de puerco de las angostas, é hinche- 
las, y pasalas por 2gua cociendo , y -ponlas 
á enjugar. Se han de servir asadas, y nose 
pueden detener muchos dias. Advierte, que 
si en lugar del hinojo les echases anis , tie= 
pen muy buen gusto, 


Sustancia asada. 


Asarás una pierna de carnero, y quando 
esté casi asada, la sacarás en un plato, y 
la picarás con el cuchillo, de manera que la 
pase de parte á parte muchas veces: luego do- 
blarás el jarrete, y aprietala con el tenedor, 
Y sacarás medio quartillo de sustancia. La 
pierna ha de ser de carnero muerto de aquel 
dia. Esta sustancia se saca de aves y y de 
perdices; esta es necesario haber prensa para 
ellas: y si mo la hubiere, en acabandolo de 
sacar de el asador, se apretarán entre dos 
platos muy apretadas, punzandolas tambien 
con el cuchillo, Estas sustancias se han de 


» 
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poter en un plato sobre us poco de nie: 
y se elará toda la grasa, que tuviere: lue- 
go la apartarás con unas plumas grandes de 
gallina al borde' del plato, y echarás la sus- 
tancia en otro vaso, y la sazonarás de sal, 
y las calentarás, de manera que no cueza, 
y asi se ha de dar al enfermo. 


LON o 
A 3 


Como se manen las aves en dos horas. 


Tomarás el capon, ó6 pabo por las dos 
alas, y con la otra mano le tomarás los 
dos pies, y se los meterás en el fuego, y tenlo 
hasta que se quemen bien; luego le benchirás 
la boca de sal, de manera que parezca que se 
ahoga, y entonces lo degollarás, y lo atar 
rás por los pies, y lo meterás en un po- 
70) de manera, que llegue la cabeza al 
agua, y dexalo estar alli dos horas, y lo 
hallarás manido, y tierno. 

En los platillos, lo mas de las veces , los 
pongo de pollos, ó pichones, 6 aves, y €S, 
porque scn-los mas regalados; mas con todo 
eso, se pueden hacer de carnero, y de ca- 
brito, y de ternera, guardando la órden de 
los que están escritos, y de muchos pesca- 
dos, como es con la salsa de carnero verde, 
se pueden aderezar ranas, y mero, y con- 
grio, y cazon, y pulpo, y otros muchos pes- 
cados, ahogandolos primero con buen aceytes 


AN 
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ó buena manteca con su cebolla ; 
uerle la salsa del carnero verde, 
Todas las veces que en algun servicio se 
dicen cantidades de materiales, como son hue. 
VOS Ó azúcar, ó otros qualesquier materia- 
les, y no se dice para quantos platos, se 
entiende , que es para un plato , porque lo 
mas ordinario es hacer el servicio sencillo de 
un plato de cada cosa. 


luego Po- 


Platillo de cardillos. 


Los cardillos siempre vienen por Quares- 
ma», y entre Pasqua, y Pasqua: estos ge 
aderezan de esta manera. Mondar los cardi- 
llos ,- y cortarles las puntas, y henderlos por 
el pezon: luego freir ua poco de 'ceboila cor- 
tada menuda con manteca de vacas, Ó buen 
aceyte, y perdigar los cardillos con agua, y 
sal, y sacarlos en un colador 4 que se escur- 
zan: luego echarlos con la cebolla frita, y 
shoguense un poco: luego echales agua ca- 
liente, quanto se bañen, y sazona con todas 
especias, y sal, y echales un poco de ver- 
dura picada, y un poto de leche: y si no 
hubiere leche , quajalos con unos huevos, y 
acedo: y si fuere dia de carne, en lugar de 
manteca de vacas sea tocino, y grasa de la 
olla, y las cebollas sean de las nuevas, y 
mezcla con ellas ajetes, porque les daa muy 
buen gusto. Sobre estos cardillos se suelen 
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servir cecinas, y salchichones, ó cosas sala= 
das. De esta manera se aderezan las ortigas, 
y las romazas, y otras yervas. 


Potage de castaños. 


Las castañas apiladas se suelen gastar por 
Quaresma. Echarás A cocer las castañas con 
agua, y sal, y quando estén bien cocidas, 
tendrás un poco de pan tostado, y remojado 
en vinagre : luego picarás un poco de ver- 
dura, peregil, yervabuena, y cilantro ver- 
de, y echala en el almires, y majala muy 
bien; luego echa el pan remojado, y unas 
pocas de castañas, y majese todo, y sazo» 
na con todas especias, y desatalo con un po+= 
co de vinagre , y caldo de las castañas, y 
ponles dulce de miel, que estén bien dulces, 
y un poco espesas, y morenas. Con Jo qual 
por ahcra doy fin á este libro, porque en 
él, casi todo lo que hallares es al uso Es- 
pañol: pero siendo Dios servido, y teniendo. 
salud, entiendo sacar á luz, y ampliar este li- 
bro con algunas cosas estrangeras: y tambien 
pondré algunas cosas fantasticas, que sirven 
para banquetes : las quales son mas de cu- 
riosidad , y ostentacion, que de necesidad. 


FIN. 
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dos. 161, 

Lo que se hace del 
redaño del vena- 
do, 162. 


Migas de grasa de ve- 
nado. 163. 
Empanadas de vena- 


do. abi, 
Solomillos de vena» 
do, < 164. 


Como se sala el ve- 
nado, y come fres- 
CO. ibid, 

Tasajos de venado.166. 

Para llevar la carne 
de venado es un 
vi2ge. ibid. 

Empanadas de pecho 
de vaca. 167. 

Para aderezar una fra- 
sia de ternera. 460. 

Para aderezar la cabe- 
za de ternera. 170. 

Sesos de ternera. 17£. 


Empanadas de  ter- 
nera. 172» 
Uspot. ibid, 


Empanadillas de masa 
dulce. 1735 
Empanadas de pies de 
puerco. 174» 
Empanadillas de sar- 
dinas, 17 5. 
Empanadillas de cria- 
dillas de tierra. ibid. 


Empanada Ingle- 
sa. 176. 
Buñuelos de vien» 
to, 170. 
Otros diferentes. 179» 
Otros. ibid. 
Almojavanas3 de qna- 
jada. 180. 
Otras diferentes. 181. 


Buñuelos de queso 
fresco. 182. 
Quesadillas fritas de 
quajada. 183» 
Quesadillas de  hor- 
no. 184. 


Fruta de cañas. ibid, 
Empanadillas de qua- 
jada. 186. 
Otras diferentes. 187. 
Fruta de fillos. 180. 
Fruta de chicharro- 
nes. 189» 
Fruta de presti- 
ñOS. 190. 
Fruta de piñas. 191. 
Platillo de jadeo de 
manos de terne- 
ra. 192. 
latillo de cabezuelas, 
y Otras cosas. 193» 
Otro de cabezue- 


las, 194. 
Fricases de cosas 
fiambres, 198. 


Cabezuelas de cabrito 
rellenas, ibid. 
Otro platillo de caba. 


zuelas. 196, 
Otro diferente, 197. 
Picatostes de ubre de 

ternera, 99. 
Otro de riñones de 

ternera, ibid, 


Morcillas blancas de 
camara. 200, 
Morcillas de puerco 
dulces, 201, 
Balchichones de carne 
de puerco, ibid, 
Chorizos de puer- 
* CO. 202, 
Longavizas, ibid, 
Solomo de vaca relle- 
no, 203» 
Manjar blanco, 204. 
Buñuelos de manjar 
blanco, 205; 
Otros diferentes. 206, 
Picatostes de manjar 
blanco, 


207. 
Frutilla de Manjar 
blanco, ibid. 


Cazolillas de manjar 
blanco. 2.08. 
Torta de manjar blan- 
CO. ibid, 
Como se ha de hacer 
el arroz, 2090 
Buñuelos de arroz. 2 ; O. 
Cazuela de arrox, ibid, 
Arroz á la Portugue- 
82. 21T 
Árroa de grasa. ibid. 
Cazuela de arroz sin 
dulce. ars, 
Platillo de 'aleacho. 


fas, ibid. 
Alcachofas asa- 

das, 13. 
Platillo de alcacho. 

fas, 214. 
Potage de habas, 215. 
Otras diferentes, 2 16, 


Habas en dia de car- 

ne. ibid. 
Sopas de lechugas. 1 7o 
Lechugas rellenas.ibid, 
Otras en dia de cara 


ne. 219, 
Cazuela mogi de be= 
rengenas. ibid. 


Berengenas relle- 
Has. 22H0 


Otras en dia de car- 


ne. 222 
Platicos de almendru- 
COS. 223» 


Garvanzos dulces con 
membrillos. — ibid, 
Otros diferentes. 224. 
Como se adereza la 
calabaza. 225. 
Potage de calaba- 
EN 226, 
Calabaza rellena en 
dia: de pescado,227. 


Calabaza en dia de 
CAÉNC. 228. 
Calabaza rellena en 
platillo. 229» 


Plato quajado de ca- 
labaza. 230» 
Calabaza fria. ibid, 
Potage de calabaza re- 
donda. 23 Lo 
Sopa de calabaza re- 
donda. 232 
Como se aderezan los 
nayos. ibid, 
Navos quajados. 233. 
Navos lampreados, 234 
Sopa de navos. - ibid. 


Como se adereza el 
relleno. 


2260 


Potage de arbejas.236. 
Como se aderezan las 

espinacas. 37. 
Espinacas á la Portu- 

guesas ibid. 
Fruta de bórrajas. 238. 
Fruta de frisnelos.23 9» 


Borrajas en csldo de 
CATE» 240» 


Sopa de borrajas. ibid. 


Otra manera de bor= 

rajas. 24!. 
Para aderemar pesca- 
dos, 24%. 
Para aderezar el so- 

llo. ibid, 
Sollo asado. 244. 


Albondiguillas de so- 
llo. 2450 
Pastel de sollo. ibid, 
Pastel embote de so- 
lo. 240. 
Costrada de sollo. ibid, 
Empanada Inglesa de 
sollo. 247- 
Empanada de solío,248 
Arteletas de sollo, ibid. 
Aguja paladar. 2504 
Como. se aderczan las 
truchas, ibid. 
Cocimiento de try- 


| 


RRE A a 


chas, 250. 
Otro diferente. 251, 
Truchas estofadas, ibid, 
Sopa de truchas.252, 


Cazuela de tru- 
chas, 253. 

Plato de truchas , y 
berzas, ibid, 

Pastelon de tru-= 
chas. 254. 


Como se adereza el 

atun. 253, 
Costrada de atun. 256. 
Jastelon de atun, ibid, 
Selpicon de atun.257. 
Atun lampreado, 258. 
Olla de atun. ibid, 
Esscabeche de atun. 2 59 
Cazuela de lamprea- 


da, ibid, 
Emparada de lam. 
prea, 260. 


Lamprea asada. ibid, 
Lamprea en ceci- 
nz, 261, 
Xibia, calamares sy 
pulpos, ibid. 
Como se aderezan los 
caracoles, 262. 
Caracoles rellenos.26 


3 
Pastel de Caracas 


les, 264, 
Criadillas de tier- 
ra, 26 Y 


Platillo- de criadilza 


de tierra, ibid, 
Cazuela de criadillas 
de tierra, 266, 
Criadillas de tierra 
eon huevos, ibid, 


Pastel de eriadillas de 

tierra, 267. 
Platillo de cardo, 268, 
Otro diferente, 269. 
Pastel de cardos, Sto, 
Cebollas rellenas, 271. 
Para sderezar las car- 

pas, 272. 
Sopas de carpas, 273. 
Pastel embote de caro 


par. 274» 
Albondiguillas de car- 
pas. 275» 
Para freír, asar, y 
cocer un pescado 


todo á un tiempo, 
sin partirlo, ' 276, 
Como se guisan las 
anguilas, 278, 
Cazuela de angui- 
las, 2790 
Anguilas en pan. ibid, 


barbo estufa - 
do. 280, 
Barbos en moreta.ibid. 
Besugos en escabe- 
che. a8r. 
Sardinas rellenas en 
escabeche. 282, 
Como se guisan las 
langostas, 284, 
Langosta rellena. ibid, 
Como se aderezan los 


Un 


cangrejos, 286. 
Como se aderezan los 
ostiones, ibid. 
Pasteles de  ostio- 
nes, 237. 


Como se aderezan los. 


mariscos, 288, 
y Pastel de ranas. ibid, 


Pasteles de pies de 


puereo, 230, 
Cazuela de pies de 
puerco, ibid, 


Cazuela verde de pies 
de puerco. 291, 
Pasteles de piñones, y 
hueyos mexidos.242, 
Huevos hilados. 293. 
Otros diferentes. 293, 
Plato de huevos me- 
xidos, 2097» 


Huevos  esponja- 
dos. 298. 

Huevos de alforja.299. 

Huevos con  comi- 


nos, 300» 
Capirotada de hue- 
VOS. 301. 
Otra de huevos re- 
llenos, 302. 
Otros huevos relle- 
nos. 303» 


Huevos crecidos, ibid. 
Huevos en escudi- 

Ma, 304» 
Huevos rebueltos.305. 
Huevos arrollados. ibi. 
Tortillas de agua.306. 
Tortillas cartujas.307. 
Tortillas dobladas.ibid. 
Tortilla blanca. 308. 
Tortilla con agua, y 


sal, $409. 
Tortilla con queso 
fresco, ibid, 
Huevos de capiro- 
e, 310» 
Platillo de huevos dul- 
Ces. ibid, 


Huevos dorados. 312. 
Fricasea de hue- 
Y OS» 3130 


3: 

9 
po 

E: 


Huevos en puche- 
ro, 314. 
Huevos escalfados con 
leche, ibid, 
Otros estrellados con 
leche, 315. 
Torrijas de pan. 316, 
Sopa borracha. 317. 
Otra: dlferente, 318. 
Otra, ibid, 
Otra. fria, 319» 
Empanada de pernil 
de tocino, 320. 
Empanada de menu. 
dos de pabos. 321. 
Pastel de membri- 
los, 322, 
Pastelillos saboya- 


nos, 323- 
Pernil cocido sin re- 
Mojar. 324. 


Como se hace el al- 
CUZCuE, 325 
Como se guisa el al- 
CUuzcuz, 327» 
Ojaldrillas de mante- 
ca de vacas, 3299. 
Otras diferentes, ibid, 
Cabrito relleno asa- 
do, 330 
Cabrito relleno cosia 


do. 3YUe 
Platillo de cabrio 
to. 333» 
Otro de medio Cabri= 
to, ibid, 
Sopas á la Portugue- 
sa. 334. 
Sopa de vaca á la Por. 
tuguesa, 335 
Otra diferente, ibid. 


Como se adereza ' la 
ubre de Javalina. 936, 
Conejos rellenos, 338. 
Conejos en emMpPana- 


da, 3390 
Perdices asadas con 
aceyte, ibid, 


Pasteles de carnero, y 

de tocino. 340. 
Arteletes asados, 341. 
Torta de dama, 342. 
Otra diferente, 


343. 
Otra. 344. 
Torta blanca. 3450 


Costrada de mollejas 

de ternera, ibid, 
Bollo de mazapán, 346 
Pan de leche, 3470 
Torta de dátiles, ibid, 
Quesadillas de maza- 


341. 


pan. 


Pasteles flaones. 349» 
Otros diferentes, ibid. 
Pasteles de leche.350. 
Sustancias de enfer- 
mos. 351. 
Sustancias de po- 
bres. 354» 
Sustancia asada. 355. 
Una escudilla de cal- 
O. 6, 
Escudilla de almen- 
drada, 357* 
Escudilla de borra= 


jas» : 358, 
Manteca de almendras 
amarilla. 359» 

; Otra blanca, 360. 


Farro. 361, 
Pistos para enfer- 
mos. 362, 
Una panetela, 363. 
Otra diferente» 364. 
Ginebradas, 365. 
Otras diferentes, 3606, 
Conserva de manjar 
blanco, 367. 
Capon medio cocido, 
y medio asado. 368, 
Gallina á la moris- 
ca. ibid. 
Panecillos de colacio» 


nes, 369. 
Ojaldrillas fritas. 370. 
Bufiuelos de queso asa- 


_ dero, 371» 
Noclos de masa dul- 
A 372» 


Fruta de sarten. ibid, 
Memoria de los mos- 

tachones, 374» 
Memoria de la mosta= 


za negra. 375» 
Vinagre de. sahu- 

CO. 378. 
Otro diferente. , 379. 


Agraz para todo. el 
año. 380. 
Otro diferente. ibid. 
Pepinos en vina- 
gre. 381. 
La oruga de miel. 382. 
Oruga de azúcar. 383. 
Sopa de Aragon. ibid. 
Manteca de nazu> 
las. 384: 
Mantequillas de leche 
de cabras. 386. 
Aceyte de huevos. ibid. 
Aceyte de almendras 
sia fuego. 387. 


Pella de manteca en 
asador. 


398, 


Memoria de los vizco. 

chuelos, 390, 
Bollitos pardos. 392. 
Tortillas delgadas de 


aceyte. ibid. 
Memoria de las ros. 
quillas, 393- 
Otras diferentes, 394. 
Baño blanco de tos. 
quillas, 395» 
Gilea de vino, ibid, 
Melindres de azú- 
car. 399. 
Vizcocho sin kari 
na. ibid. 


beche, 


400, 

Ádobo de aceitu. 
nas. 401, 
Vizcochos de harina 
de trigo. 402» 
Vizcochos de almi- 
don. 404. 


Vizcochos de almidon 
sin vidriado, 406. 
Otros secos, 407. 
Mazapanes de dos pas- 
tas. ibid. 


Mazapanes secos, 408. 
Mazapanes en almi. 

bar. 409. 
Vizcochos secos, 4TO. 
Otros diferentes, ibid, 
Otros. 411, 
Vizcochos de harina 

de trigo, y ar- 

rOZ. ibid, 
Fruta de natas. 4.12. 
Revanadas de pan con: 

servadas. 413. 
Tabletas de natas, 415: 
Plato de  pepin tosta- 
4.16, 
ibid, 


Perdices rellenas, 
Plato de carnero ado. 
bado. 317. 
Torreznos lamprea- 
dos. 413. 
Menmbrillos asados.4 1 9 
Como se aparan las 
aves, 421. 
Como se aparan los 
pabos. 433. 
Corte de lechon, 4 4» 
Como - se aparan las 
liebres, ibid, 


Alberchigos. HE: 


Duraznos. 426. 
Melocotones. 427. 
Bocados de  duraz- 

nos. ibid. 


Peras en almibar. ibid. 
Caxas de perada. 428. 
Toronjas. 459» 
Limones ceuties. ibid. 
Raiz de borrajas. 430. 
Azúcar rosado colora- 

do. ibid. 
Flor de borrajas. 431. 
Flor de romero. ibid. 


MEMORIA DE CONSERVAS. 


Azúcar rosado blan- 


co. 432. 
Calabazete. ibid, 
Tallos de: lechu- 
gas» 43. 
Bocados de calaba- 
ga. ibid. 
Raíces de escorzcne- 
TR. 43 4s 
Peras secas cubier- 
tas. ibid. 
Membrillos para mer- 
melada. 438: 
—Diacitron. 4.30. 


MEMORIA DE JÁALEAS. 


Jalea de membri- 


llos. 437. 
Jalea de  grana- 

das ibid 
Jalea de  amace- 

nas. 4.38. 


Jalea de agraz. ibid. 
Quartos de membri- 


llos, 439- 
Carne de membrillos 
delicada. ibid. 


Ciruelas de Génca 


v3, 440» 
Nueces en conserva ibi, 
Hinojo conservado.44.4 
Carbonadillas de ter- 
nera. 443» 
Platillo de  cabri- 
to. 444. 
Manjar blanco de pes- 


cado. 448» 
Papin de harina de tri. 
go» 446. 


Pastelon de cidra yea- 


A iS h 


des 


enfermo, 
Palominog 
dos. 
Platillo de asadurillas 
de cabrito, 431. 
Áderezo de higados 
de venado, y de ter- 


arina= 


nera. 457: 
Manecillas de cabris 
to. ibid, 


Potage de trigo. 455. 
Colas de carnero con 


ágraz. 450. 
Escudilla de  almi- 
don, ibid. 


Platillo de lechugas , y 


LAUS 


) 447: 
Cazolilla de ave para 
449. 


450: 


otras yetvas. 


4570 

Huevos encañita. 
dog: 458, 
Empanada de picho» 
nes. 459» 
Estocafix; ibid, 
Hongos. 460, 

Fruta de almen- 
- dras. 461, 
Salchichas, 462. 


Sustancia asada, ibid, 
Como se manen las 
aves en dos ho» 
ras. 463. 
Platillo de cardi. 


llos. 464. 
Potage de casta 
ñas. 46 5. 


DEO. 


